Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kartoffel-Zucchinirosti mit kaltgerducherter Lachsforelle und
Mairiibchenrettich

Zutaten:

Fiir 4 Personen

« 1 Ei (Grofie L oder XL)

« 3 grosse Kartoffeln

+ 1 grosse Zucchini

«1 Zwiebel

+2 EL Mehl

2 EL Paniermehl

« Salz, Pfeffer, Muskatnuss

« Etwas Ol zum Braten

+ 300 - 400 g kaltgeraucherte Lachsforelle, in
Scheiben

« 1 Mairiibchen

« 2 EL Meerrettich, (aus dem Glas oder frisch
gerieben)

« 2 EL Frischkase

« 1 TL Zucker

« Extra: etwas Salat und Gurke zum Anrichten

Zubereitung

Fir die Kartoffel-Zucchinirosti die Kartoffeln und die Zucchini schalen und in eine grosse Schiissel grob reiben.
Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln und zu den Kartoffel-Zucchiniraspeln geben. Leicht salzen und 5 Minuten
ruhen lassen. Mit den Handen liberschiissiges Wasser aus der Masse driicken.

Dann das Ei, Mehl, Paniermehl, Salz, Muskatnuss und Pfeffer dazu mischen. Mit den Handen kleine Rosti
formen.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Rdsti beidseitig goldgelb braten. Vor dem Servieren auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Das Mairlibchen schalen und fein raspeln. Die Riibchenraspel mit Meerrettich und Frischkdse vermengen. Mit
Salzund 1 TL Zucker abschmecken.

Zum Servieren die Kartoffel-Zucchinirosti, die Raucherforellenscheiben und Mairiibchenrettich auf Teller
verteilen. Mit Salatbldttern und Gurkenscheiben garnieren.

Tipp: Der Mairlibchenrettich kann auch in ausgehohlten Gurken angerichtet werden.



