Senf-Gemiise mit Rosti

Fiir 2 Personen

2 Mohren 1 Zucchini 1 Kohlrabi

4 kleine Petersilienwurzeln Salz 1 Zwiebel

1 EL Olivendl 250 ml Gemiisebrithe 1 EL Madrascurry

150 g Zuckerschoten 8 Kirschtomaten 3 Stiele glatte Petersilie
1 Zweig frischer Estragon  1/2 TL Speisestirke 1 EL Dijon-Senf
Pfeffer 500 g Kartoffeln 2-3 EL Butterschmalz

Mohren, Zucchini, Kohlrabi und Petersilienwurzeln schélen und in ca. 5 mm starke und ca. 6 cm
lange Stifte schneiden. Diese in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf die 1 EL Olivendl die Zwiebel anschwitzen.
Gemiisebrithe, Curry und Zuckerschoten zugeben. Kurz kochen lassen, dann die blanchierten
Gemiisestifte zugeben und die Briihe etwas einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten
halbieren. Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Stédrke mit 1
EL Wasser anriihren. Stidrke und Senf unter das Gemiise geben und gut unterrithren. Tomaten
und Krauter zugeben und das Senfgemiise abschmecken. Fiir die Rostitaler die Kartoffeln roh
schilen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest ausdriicken. In
eine beschichtete Pfanne etwas Butterschmalz geben und die Kartoffelspine mit einem Essloffel
darin gleichméfig darin verteilen. Bei geringer Hitze die Rostitaler langsam von beiden Seiten
goldbraun braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen. Gemiise mit den Rosti anrichten
und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 10. September



