Kdse-Rasti mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:

800 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz 200 g Bergkise

4 EL Butterschmalz Pfeffer 1 Bund Schnittlauch
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 EL Apfelessig 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer 3 EL Rapsol 1 EL Walnussol

Die Kartoffeln gut abwaschen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen, anschliefend pellen
und auskiihlen lassen. (Dies kann auch gut am Vortag gemacht werden.) n der Zwischenzeit den
Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Kise reiben. Kartoffeln in Spéne hobeln.

In zwei Pfannen Butterschmalz erhitzen und die Hilfte der Kartoffelspéine auf die beiden Pfannen
verteilen. Kése dariiber streuen. Mit den restlichen Kartoffelspdnen gleichméfig bedecken, die
Kartoffeln nicht zusammendriicken, insgesamt sollte das Rosti in der Pfanne locker bleiben. Von
beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Salatsauce in einer Schiissel Essig, Zucker, etwas Salz und Pfeffer verriihren, das Raps-
und Walnussol zugeben, mit einem Schneebesen verriihren, den Salat dazugeben und vermengen.
Die beiden Rosti aus den Pfannen nehmen, halbieren, auf Teller geben und mit Schnittlauch
bestreuen. Dazu den Feldsalat servieren.
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