Gemiise-Raosti mit Frihling-Salat und Krduter-Quark

Fiir 4 Personen

Fiir den Salat:

1 Bund Lowenzahnsalat 50 g Wildkrautersalat 1/2 Bio-Zitrone

1 Prise Salz 1 TL Honig 2 EL weifler Balsamico
3 EL Olivenol

Fiir den Quark:

1/2 Bund Schnittlauch ~ 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

400 g Magerquark 100 g Naturjoghurt 1 Spritzer Zitronensaft
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir die Rosti:

500 g Kartoffeln, festk. 1 Karotte, mittelgrof3 1 Zucchini, mittelgrof3
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

3 EL Olivenol

Fiir den Salat Lowenzahn und Wildkréauter putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Zitronenschale mit Salz, Honig und Balsamico in einer Schiissel verriihren, dann das Olivenol
unterrithren. Dressing beiseite stellen.

Fiir den Quark Schnittlauch, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln.

Schnittlauch fein schneiden. Von Petersilie und Kerbel die Blattchen abzupfen und fein schnei-
den.

Den Quark mit Joghurt, Zitronensaft und Olivendl vermischen, die Kriduter untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Rosti Kartoffeln und Karotte schélen, waschen und abtropfen lassen. Zucchini putzen,
waschen und trocken reiben.

Kartoffeln, Karotte und Zucchini auf einer groben Reibe raspeln. Gemiiseraspel in ein Tuch ge-
ben und gut ausdriicken. Anschlieflend mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

In einer groflen Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Gemiisespéne als kleine Rosti in die Pfanne
geben und von beiden Seiten knusprig braten.

Tipp: Man kann anstatt der Kartoffeln auch einen Teig aus 150 g Mehl, 1 Ei, 1 Prise Salz und
80 ml Milch anriihren und darunter Zucchini- und Karottenraspel mischen und diese Mischung
in der Pfanne zu Gemiisepldtzchen ausbacken.

Kurz vor dem Servieren Lowenzahn und Wildkrduter zum Dressing geben und gut vermischen.
Die Gemiiserosti mit Salat und Kréauterquark auf Tellern anrichten.
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