Kasseler mit Rosti-Kruste

Fiir 8 Portionen
8 Scheiben Kasseler 2 Pck. Rosti-Ecken, TK 2 Becher Schmand
1 Becher Créme-fraiche mit Kriutern 200 g Gouda, gerieben  Fett

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kasseler auf ein gefettetes Backblech oder in eine grofie Auflaufform legen.

TK-Rosti antauen lassen und zerbroseln. Schmand und Creéme fraiche verriihren. Rosti und
geriebenen Kése damit mischen und die Masse iiber das Fleisch geben.

In den heiflen Ofen geben und so lange backen, bis die Rosti-Kruste schon knusprig ist (ca. 45
Minuten).

Tipps:

Dieses Rezept ist sehr wandelbar. Man kann auch erst die zerbroselten Rostis auf das Fleisch
geben und dann den Schmand, die Creme fraiche und den Kése dariiber verteilen.

Oder einen Becher Schmand durch Schlagsahne ersetzen.

Oder fiir mehr Sauce noch einen Becher Sahne dazugeben.

Oder Ananasscheiben auf dem Kasseler verteilen.
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