
Rösti  mit  Kirsch-Heidelbeer-
Marmelade
Ich hatte schon seit längerer Zeit nichts mehr mit Kartoffeln
zubereitet.  Allerdings  hatte  ich  ein  Netz  mit  frischen
Kartoffeln in meiner Speisekammer.

Also bot es sich an, einmal wieder eine originale schweizer
Spezialität zuzubereiten. Und zwar Rösti.

Rösti  werden  ausschließlich  aus  Kartoffeln  zubereitet,  da
können  Sie  jeden  Schweizer  danach  fragen.  Sie  werden  nur
zusätzlich mit etwas Salz und Pfeffer gewürzt. Es werden keine
zusätzlichen  Produkte  wie  Eier  oder  Mehl  zum  Binden
dazugegeben. Denn dann hätte man schon eine Art Pfannkuchen.

Ich  war  mir  heute  nicht  schlüssig,  ob  ich  die  Rösti  mit
geriebenen  rohen  oder  geriebenen  gekochten  Kartoffeln
zubereiten solle. Beides ist in der Schweiz möglich. Einige
Köche  empfehlen  auch,  die  Rösti  aus  einer  Mischung  aus
geriebenen rohen und gekochten Kartoffeln zuzubereiten.

Nun,  ich  habe  es  mir  einfach  gemacht  und  wollte  auf  der
sicheren  Seite  bleiben.  Denn  Röstis  aus  geriebenen  rohen
Kartoffeln bereite ich eigentlich nicht so gerne zu, denn
manchmal sind sie außen schon gegart und kross gebraten, aber
innen noch roh. Und wenn sie dann im Inneren roh sind, dann
hat man sie vielleicht außen schon schwarz angebraten.

Also enschied ich mich für geriebene gekochte Kartoffeln.

Ein  wenig  variiere  ich  sie  dann  aber  doch  zum  originalen
schweizer Rezept und gebe etwas Marmelade mit auf die Teller
mit den Röstis. Aber vielleicht isst man diese süße Variante
von Röstis mit Marmelade auch in der Schweiz?

Beim Kochen der geschälten Kartoffeln hatte ich 15 Minuten
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Zeit und habe ein wenig im Internet gesurft. Ich stieß in
einem Blog eines Casinos auf die Auflistung von einer Reihe
von  ungewöhnlichen  Restaurants  weltweit.  Es  ist  sogar  ein
Restaurant in Hamburg dabei. Und interessanterweise auch ein
Restaurant in Thailand, das seinen Gästen Insekten anbietet.
Na, da will ich mit meinen Rezepten für Insekten-Gerichten
nicht hintenanstehen und weise Sie hiermit auf einige sehr
leckere  Rezepte  hin:  Waldschaben,  Insekten-Tarte  oder  auch
Heuschrecken.  Und  da  ich  auch  ein  kleines  Kochbuch  zu
Insekten-Gerichten geschrieben und veröffentlicht habe, will
ich Ihnen das auch nicht vorenthalten: Insekten-Kochbuch.

Und natürlich können Sie auf der Website des Blogs des Casinos
auch  ein  wenig  Casino-Spiele  spielen  und  von  einem
Willkommens-Bonus  in  Höhe  von  750,–  €  für  Neuanmeldungen
profitieren.

Die Röstis gelingen nicht so gut, wie man sie eventuell im
Original aus der Schweiz kennt. Vielleicht hätte ich doch
anstelle  der  feinen  Reibe  die  grobe  Reibe  für  die
Küchenmaschine verwenden sollen. Aber die Rösti schmecken gut,
sie haben kräftige Röstaromen und mit der Marmelade, bei der
ich eine gewählt habe, die nicht zu süß ist, gelingt ein
schmackhaftes, leckeres und süßes Gericht.

Und für die Optik habe ich die Rösti in Eierringen in der
Pfanne zubereitet.
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