Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Portionen
1 kg Kartoffeln Salz, Pfeffer 75 g Butter
2 EL Milch

Die Kartoffeln schilen und grob reiben. Die Kartoffelraspeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwei
EL Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen, die Kartoffelraspeln mit einem Essloffel
hineingeben und zu knapp handtellergrofen Rosti formen. Mit einem Pfannenwender jeweils zu
einem kleinen festen Kuchen zusammendriicken. Mit etwas Milch betrdufeln und einen Deckel
direkt auf die Rosti legen. Bei niedriger Hitze etwa 15 Minuten braten. Die Rosti wenden und
weitere fiinf Minuten fertig braten.
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