Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Personen:
5 festk. Kartoffeln Butterschmalz Salz
Pfeffer Muskat frischer Thymian

Kartoffeln schilen und mit einer Reibe in grobe Spéne hobeln. Die Kartoffelspéne in ein Ge-
schirrtuch geben. Das Tuch eindrehen und die Fliissigkeit aus den Kartoffeln pressen.
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne zerlassen. Die Kartoffelraspeln auf dem Pfannenbo-
den verteilen und leicht andriicken. Dabei mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Bei mittlerer
Hitze braten, bis die Unterseite gut gebrdunt und fest ist. Rosti wenden und auf der anderen
Seite ebenfalls goldbraun braten. Die Bratzeit betrdgt mindestens 10 Minuten. Die Pfanne darf
nicht zu heif} sein, sonst verbrennt die Oberfliche, bevor die Kartoffelmasse innen gar ist. Zum
Schluss nach Geschmack Thymianblétter iiber die Rosti streuen.
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