Strammer Max auf Gemiise-Rosti

Fiir 4 Personen

450 g Kartoffeln, festk. 2 Zucchini, mittelgrof3 8 EL Olivenol

Salz weifler Pfeffer Muskatnuss

1 EL Bliitenhonig 2 EL weifler Tomatenessig 1 Bund gebleichter Lowenzahn
4 Eier 4 Scheiben Saftschinken

Kartoffel schilen, waschen und abtropfen lassen. Einen Zucchino putzen, waschen und trocken
reiben.

Kartoffeln und Zucchino auf einer Rostireibe (oder grobem Gemiiseraspel) reiben.

Raspel mit 2 EL Olivendl mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

In einer grofien Pfanne etwas Olivenol erhitzen. Mit Hilfe eines Metall-Garnierrings (@ 10 cm)
in der Pfanne aus der Kartoffel-Zucchinimasse vier etwa 1,5 cm hohe Rosti formen. Im heiflen
Ol von beiden Seiten sacht goldbraun und gar braten.

In der Zwischenzeit fiir den Salat aus Honig, Essig, und 4 EL Olivendl eine Vinaigrette rithren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lowenzahnsalat putzen, waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Salat trocken schleudern.
Ubrigen Zucchino putzen, waschen, trocken reiben und in feine Stifte schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Zucchinistifte darin unter Wenden mit noch leichtem Biss
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini und Lowenzahnsalat mit der Honig-Vinaigrette marinieren.

Rest Olivendl in der Pfanne erhitzen. Metallring in die Pfanne setzen. Fier einzeln aufschlagen
und jeweils im Metallring sacht braten.

Die Schinkenscheiben in der Pfanne leicht erwérmen.

Rosti auf 4 vorgewarmte Teller setzen. Die Schinkenscheiben darauf legen. Die Spiegeleier auf
den Schinken setzen.

Den ,,Strammen Max”, Lowenzahn- und Zucchinisalat anrichten.
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