Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebratener Romanasalat mit Rosti & Joghurt

.

Zutaten:

¢ 2 Romanasalat, klein (oder die Salatherzen)
600 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
1Ei

2 EL Erdnussbutter

2 EL Cocktailsolte

200 g Joghurt

Handvoll Kresse

Walnusse, gehackt

Wer mochte: Trauben und Granatapfelkerne
Salz & Pfeffer

Ol zum Braten

Dressing

4ELOL

3 EL Essig

1TL (Honig-) Senf
Salz & Pfeffer

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und in eine Schiissel raspeln (fein), anschliefend salzen.
Nach 10 Minuten die Kartoffelraspeln gut ausdriicken.

Die Raspel mit Ei und Pfeffer vermengen. Kleine Rosti formen und in einer heiften Pfanne beidseitig goldgelb
braten.

Die Zutaten fiir das Dressing mixen.

Nun die Erdnussbutter mit 3 EL heiflem Wasser und der Cocktailsofte vermischen.



Die Salatherzen langs halbieren und mit der Schnittflache in einer heiflen Pfanne ca. 30 Sekunden scharf
anbraten. Dann wenden und nochmals 30 Sekunden braten.

Zum Anrichten, die Rosti und den Joghurt auf Teller verteilen. Die gebratenen Salatherzen darauf platzieren
und mit Dressing betraufeln. Zuletzt mit Kresse, Erdnusssofte, Walnusskernen, Granatapfelkernen und Trauben
garnieren.



