Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kartoffel-Pfannenrsti mit schmelzendem Weichkise und Gurkendip

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

¢ 800 g Kartoffeln, festkochend

® 200 g Weichkase

e 250 g Quark

e 150 g Schmand

o > Salatgurke

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 1 Handvoll frische Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch,
Basilikum)

o Salz, Pfeffer

e Butterschmalz zum Ausbacken

Zubereitung

Kartoffeln mit Schale in reichlich kochendem Wasser ca. 15-20 Minuten ,dreiviertel gar“ bzw. bissfest im Kern
kochen. Mit einem spitzen Messer liberpriifen, ob die Kartoffeln im Kern noch Widerstand haben (dann sind sie
perfekt).

Kartoffeln abgielRen und noch heil} pellen. Abkiihlen lassen und mit einer Reibe grob raspeln. Salzen und
pfeffern.

In einer antihaftbeschichtete Pfanne 1 EL Butterschmalz schmelzen, dann die Kartoffelmasse hineingeben und
zu einem Rosti driicken. Bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten langsam knusprig braten, dann wenden und einfetten.
Nochmal 15 Minuten braten.

Fir den Dip den Quark mit Schmand und den Krautern in einer Schiissel verriihren. Gurke schalen und grob
raspeln. Die Raspeln mit 1 TL Salz vermischen und in einem Sieb ca. 10 Minuten stehen lassen. Dann gut
ausdriicken und in den Quark geben. Mit Pfeffer und fein geschnittenem Knoblauch abschmecken.

Zum Anrichten den Weichkase in 0,5 cm Scheiben schneiden und auf den Résti in der Pfanne legen.
Pfannendeckel aufsetzen und ca. 1 Minuten bei kleiner Hitze schmelzen lassen. Rosti portionieren und mit
Gurkendip servieren.



Tipp: Dazu passt ein knackiger Salat.



