T

KOCHKURSE | KOCHEVENTS | KONFERENZEN

Rezept

Nr. 31

Rosti vom Hokkaido Kiirbis mit Grafschafter Goldsaft,
Bresaola und Zwiebelschmand
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Zutaten fiir 4 Personen:

Rosti:

3009 geschalter Kirbis
1509 geschalte Kartoffeln
1 Zwiebel, grob gerieben
1 Ei

Salz, Pfeffer, Muskat
Rapsol zum Braten

Zwiebelschmand:
200g Schmand

1 kleine rote Zwiebel
fein gewitrfelt

50g gehackte Krauter

(Blattpetersilie, Schnittlauch,

Estragon)
Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Sonstiges:
8 Scheiben Bresaola

(luftgetrockneter Rinderschinken)

So wird's gemacht

Die Kartoffeln, den Kiirbis und die Zwiebeln
mit einer groben Kiichenreibe reiben. In ein
Kiichentuch geben und auspressen. Die Masse
wiirzen und das Ei unterriihren. Das Ol in
einer Pfanne erhitzen und bei mittlerer
Temperatur ca. 10 goldbraune Rosti braten.

Schmand mit den gehackten Krautern und
Zwiebelwirfeln verrihren. Mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver abschmecken.

Bresaola mit Zwiebelschmand einrollen
Feldsalat zum Garnieren



