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Bunte Wurzelgemiise-Rosti

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O
Zutaten
Karotten, Sellerie, Steckriibe und Zwiebel waschen und schéalen. AnschlieBend mit der
Kastenreibe in grobe Stiicke raspeln. Den Knoblauch durch die Presse driicken und mit 210 g Karotten
den Gemiuseraspeln vermischen. Die Eier aufschlagen und dazugeben. Alles gut
vermengen und mit Salz und Pfeffer kréaftig wirzen. 150 g Knollensellerie
Aus der Masse 12 kleine Réstis braten. Dazu das Ol portionsweise in einer groRen 300 g Steckriibe
beschichteten Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Zwei Essloffel Gemiiseraspel pro .
Rosti in die Pfanne geben und mit dem Pfannenwender leicht flach driicken. Die Rostis 90 g Zwiebel

von jeder Seite 4 bis 5 Minuten knusprig braten.

2 Zehen Knoblauch

Die warmen Rostis mit Philadelphia Doppelrahm gar- nieren und geniefen.

5 Eier

Tipp: Je kleiner die Rostis sind desto einfacher ist das Wenden in der Pfanne.

4 EL Rapsol

1 Pkg. Philadelphia
Doppelrahmstufe

etwas Salz und Pfeffer


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=gemuse
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=low-carb
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=osterreichisch
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=vegetarisch
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