
Kartoffel-Meerrettich-Rösti
mit gebratenem Kürbis

Alles kross und knusprig gebraten
Rösti sind eine schweizer Spezialität und dort Hausmannskost.

Sie werden immer nur aus geriebenen Kartoffeln, gewürzt mit
Salz und Pfeffer, zubereitet.

Niemals darf man dabei ein Bindemittel wie Eier verwenden,
denn dann … sind es keine Rösti mehr.

Bei den Kartoffeln kann man sich entscheiden, wie man sie
verwenden  will.  Der  eine  bereitet  Rösti  nur  aus  rohen
Kartoffeln zu, der andere nimmt eine Mischung aus rohen und
gekochten Kartoffeln. Und dann kann man sie sicherlich auch
nur aus gekochten Kartoffeln zubereiten.

Hier  erfolgt  zwar  eine  schweizer  Zubereitung,  denn  ohne
Bindemittel. Aber eben auch eine kleine Abwandlung, denn es
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wird  zusätzlich  frischer,  fein  geriebener  Meerrettich
verwendet.

Dieser kommt zu den rohen, fein geriebenen Kartoffeln. Diese
werden mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gewürzt. Und
dann gebraten. In reichlich Fett.

Und  diese  Rösti,  die  ich  auf  diese  Weise  zubereitet  und
gegessen habe, sind sicherlich die besten Rösti, die ich seit
langer Zeit gegessen habe.

Sie sind kross, knusprig und lecker, haben eine gute Würze und
sind innen saftig. Der Meerrettich schmeckt nicht zu sehr
heraus,  sondern  bringt  nur  eine  ganz  leichte  Schärfe  im
Nachgeschmack.

Als Beilage gibt es gebratene Butternuss-Kürbis-Würfel. Diese
verfeinere ich vor dem Servieren noch mit etwas Kürbiskernöl.

Es  sind  nicht  nur  die  besten  Rösti,  die  ich  seit  langem
gegessen habe, sondern es ist auch ein veganes Gericht, das
mir ohne Wenn und Aber schmeckt und bei dem ich ausnahmsweise
nicht das Fleisch vermisse.

Einziger Nachteil: das Gericht ist ein wenig fett. Nun gut,
Rösti muss man in reichlich Fett braten. Und das Kürbiskernöl
trägt das seine dazu bei.

Aber, lecker! Und bedingt nachkochen!

Für 2 Personen

6 große Kartoffeln
1 große Meerrettichwurzel
1/2 Butternuss-Kürbis
Salz
schwarzer Pfeffer
Zucker
Olivenöl
Kürbiskernöl



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 20 Min.

Kürbis  putzen,  Kerngehäuse  entfernen  und  in  kleine  Würfel
schneiden.

Sehr leckere Rösti!
Meerrettichwurzel putzen und schälen.

Kartoffeln schälen.

Kartoffeln und Meerrettich zusammen in einer Küchenmaschine
fein reiben.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gut würzen. Alles gut
vermischen.

Einen großen Schluck Öl in zwei großen Pfannen erhitzen.

Aus der Rösti-Masse jeweils eine Handvoll zusammendrücken und
zu flachen Rösti pressen. Auf die beiden Pfannen verteilen.
Und  auf  jeder  Seite  etwa  8–10  Minuten  kross  und  knusprig
braten.



Auf einen Teller geben und eventuell im Backofen warmhalten.

Nochmals etwas Öl in eine der Pfannen geben.

Kürbis-Würfel darin ebenfalls etwa 8–10 Minuten kross braten.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker würzen.

Jeweils drei Rösti auf einen Teller geben.

Kürbis dazu verteilen. Kürbis mit einigen Tropfen Kürbiskernöl
garnieren.

Servieren. Guten Appetit!


