
Kartoffelröstis

Gebratene Kartoffelröstis mit gemahlenem Parmesan und
Petersilie

Ein  kleiner  Snack  für  zwischendurch.  Oder  eine  kleine
Mahlzeit.  Ich  habe  das  erste  Mal  Röstis  ausprobiert.  Und
vorher nicht nach Rezepten im Internet gesucht, um mich über
die Zutaten und die Zubereitung zu informieren, sondern sie
einfach selbst zusammengestellt und gekocht. Das Rezept ist
für eine Person mit ca. 6–7 Kartoffelröstis.

Zutaten:

• 5 große Kartoffeln
• 2 Eier
• frisch gemahlenes Salz
• frisch gemahlener Pfeffer
• gemahlener Parmesankäse
• einige Stängel Petersilie
• Olivenöl

Zubereitungszeit: 40 Min.
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Reiben Sie die Kartoffeln auf einer Küchenreibe in eine große
Schüssel. Beeilen Sie sich dann mit der Zubereitung, weil
frisch geschälte oder geriebene Kartoffeln schnell oxidieren,
wenn  sie  mit  dem  Luftsauerstoff  zusammen  kommen  und  dann
schnell  unansehnlich  braun  werden.  Würzen  Sie  die
Kartoffelmasse kräftig mit frisch gemahlenem Salz und Pfeffer.
Dann geben Sie die zwei Eier hinzu.

Vermischte Kartoffelmasse

Gemahlener  Parmesankäse  aus  der  Packung  oder  Dose  wird
normalerweise  nicht  gern  verwendet,  weil  er  meistens  kein
original Parmesankäse ist, sondern irgend ein anderer Käse,
der  dazu  gemahlen  wird.  italienische  Köche  lehnen  die
Verwendung dieses Käses generell ab. Bei den Kartoffelröstis
bietet er sich jedoch geradezu an, da er gut mit der Mischung
verrührt werden kann und die Röstis kräftig würzt. Also geben
Sie noch den Parmesankäse hinzu und vermengen alles.

Reichlich Olivenöl in einer großen Pfanne kräftig erhitzen.
Von der Kartoffelmasse hinzugeben, so dass es etwa vier Röstis
ergibt. Bei hoher Hitze ca. 5-10 Min. anbraten. Dann sollte
die Masse der einzelnen Röstis gebunden sein und Sie können

https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2012/10/Kartoffelmasse.jpg


sie wenden. Dann die Hitze fast gaz herunterdrehen und die
Röstis ca. 20-30 Min. von jeder Seite leicht braun und kross
braten.  Dabei  einige  Male  wenden.  Die  lange  Gardauer  ist
notwendig, weil die Röstis bei zu hoher Temperatur zu schnell
schwarz  anbrennen,  also  lieber  lange,  aber  bei  geringer
Temperatur Braten.

Danach die Röstis herausnehmen, auf einem Teller anrichten,
nochmals salzen, noch mit etwas geriebenem Parmesan würzen und
mit kleingeschnittener Petersilie bestreuen. Dann die zweite
Portion der Röstis in der Pfanne anbraten.


