Kirbis-Kartoffel-Résti mit Birne und Speck

Fiir 2 Personen :
150 g Butternut-Kiirbis 1 mehligk. Kartoffel 2 Zweige Thymian

1 Ei 1 EL Mehl 3 Scheiben Speck
1 Birne 2 Friihlingszwiebeln 1 EL Butter
2 EL Créme-fraiche 2 EL Bratol 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer

Butternut-Kiirbis und Kartoffeln schélen und in eine Schiissel reiben. Hélfte Thymian von den
Stielen streifen und dazugeben. Ei und Mehl dazugeben und alles einmal durchrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und nochmals alles vermengen.

FEtwas Bratol in einer Pfanne erhitzen. Kiirbis-Kartoffelmasse in die Pfanne geben und zu einem
Rosti braten.

Birne vierteln und in Spalten schneiden. Etwas Bratol in einer zweiten Pfanne erhitzen. Speck
in breite Stiicke schneiden und im heiflen Bratol braten. Birne dazugeben und mitbraten.
Rosti wenden und von der anderen Seite nochmals 1,5 Minuten braten.

Flocke Butter mit zu Birne und Speck geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rest Thymian
von den Stielen streifen und zu Birne und Speck geben.

Friihlingszwiebeln grob schneiden, mit zum Speck geben und durchschwenken.
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