Krduter-Feta-Rasti mit Gurken-Rettich-Salat

Fiir 2 Personen

1 Salatgurke 1 roter Rettich Salz

3 Stangel glatte Petersilie 3 Stédngel Liebstockel 4 Zweige Thymian
100 g Feta 400 g Kartoffeln, vorw. fest 2-3 EL Olivencl
Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Apfelessig

1 EL Sonnenblumendl 1 TL Zucker

Gurke schiilen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Rettich putzen und waschen. Gurke und
Rettich fein hobeln, in eine Schiissel geben und salzen. Alles in einen grofien Suppenteller geben,
darauf einen zweiten gleich groflen Teller geben, fest beide Teller zusammendriicken und kraf-
tig schiitteln. Petersilie, Liebstockel und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Feta zerbroseln und mit den Krautern vermischen. Die Kartoffeln schilen und grob reiben. Die
Kartoffelspéne in ein Kiichentuch geben und fest ausdriicken. Eine Pfanne mit 2-3 EL Oliven-
0l erwédrmen. Kleine Kartoffelhdufchen in die Pfanne setzen, etwas Kése mit Krdutern darauf
geben, darauf wieder Kartoffelspdne geben und die kleinen Rosti etwas flachdriicken. Langsam
von beiden Seiten braten. Kurz vor dem Anrichten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das entstande Fruchtwasser von Gurke und
Rettich abschiitten. Dann zu Gurke und Rettich Apfelessig, Sonnenblumendl, 1 TL Zucker und
Schnittlauch geben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rost mit
dem Salat anrichten.
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