Bio Kochbox KW 36

Radieschen-Quark




Kartoffelrosti mit
Radieschen-Quark

MENGENHINWEIS:

- Fiir 1 Portion die Mengen halbieren
- Fiir 4 Portionen die Mengen verdoppeln

Flr 2 Portionen:

1 Zwiebel, gehackt
350 g Kartoffeln
200 g Mohren

1Ei

1 EL Mehl

Radieschen-Quark:
1 Bund Radieschen
300 g Quark

75 g Schmand

2 EL Schnittlauch

2 TL Zitronensaft

Eigener Vorrat:

- Salz, Pfeffer, Zucker
-6 EL Olivenol

- 15 g Butter

- Muskatnuss

Zubereitung:

Den Ofen auf 90° vorheizen. Einen Teller auf den mittleren Rost stellen
und mit erwarmen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelw(ir-
fel darin glasig diinsten. Kartoffeln schdlen, grob raspeln und in einem
Sieb abtropfen lassen. Méhren putzen und grob raspeln.

Kartoffeln und Méhren mischen, Ei, Mehl und Zwiebelwirfel unterrih-
ren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen Ol in einer Pfanne erhitzen,
pro Rosti 1 gehduften EL Kartoffelmasse ins heiBBe Ol setzen und glatt-
streichen. Bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca. 4 Minuten goldbraun
braten, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen, dann im Ofen warm-
halten. Radieschen putzen, waschen in Stifte schneiden.

Quark, Schmand, Mineralwasser und Schnittlauch verriihren mit Salz,
Pfeffer, Zitronensaft und 1 Prise Zucker wiirzen. Radieschenstifte unter-
heben. Quark zusammen mit den Rosti anrichten.

- 3 EL Mineralwasser mit Kohlensaure
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