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Zutaten (i 4 Portionen)

Fur die Kartoffelrosti Fir den Joghurtdip

e 400 g vorwiegend fest- e« 250 g Joghurt
kochende Kartoffeln « 1 Zitrone
e 1kleine Zwiebel e 1 TL Salz
+ 1Eigelb « 1Prise Pfeffer aus der Miihle
e ¥ TLSalz
e 2 Prisen Pfeffer aus der Miihle  AyRerdem
e 6-8 EL Sonnenblumendl .

320 g Raucherlachs

Zeitaufwand: 20 Minuten

Zubereitung

1. Fir die Rosti die Kartoffeln schalen und grob raspeln. Die Zwiebel
schélen und zu den Kartoffeln reiben. Eigelb, % TL Salz und 2 Prisen
Pfeffer zugeben und unterriihren. Die Kartoffelmasse auspressen.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und aus der Kartoffelmasse portions-
weise acht Rosti braten.

3. Fir den Dip den Joghurt mit dem Saft einer halben Zitrone, % TL Salz
und einer Prise Pfeffer verriihren.

4. Die Rosti mit dem Raucherlachs und dem Zitronen-Joghurtdip auf
flachen Tellern anrichten und servieren.

Kartoffelrosti mit Raucherlachs

Nahrwerte
Pro 100 Gramm

164 kcal
8 g Eiweis
12 g Fett
7 g Kohlenhydrate

Sie kdnnen die Rosti auch mit
gekochten Kartoffeln zubereiten,
dabei sollten Sie auf die Zugabe
von Eigelb verzichten. Den
typischen ,Rostigeschmack”
erhalten Sie jedoch bei der Ver-
wendung von rohen Kartoffeln.

[XxXTE] MEIN MOBELHAUS.



