
Kartoffel-Rösti

Für zwei Personen
500 g festk. Kartoffeln 1 EL Butter 1 EL Butterschmalz
feines Salz Pfeffer

Die Kartoffeln gründlich waschen, in einen großen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken.
Einen halben Teelöffel Salz zugeben, nicht zu weich kochen, abgießen und mit kaltem Wasser
abschrecken. Kartoffeln pellen und grob raspeln. Mit etwas Salz mischen und in zwei Portionen
teilen.
Die Hälfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen. Eine Portion Kartoffelraspel hineinge-
ben und unter Rühren braten, bis sie leicht gebräunt sind. Dann die Kartoffelmasse mit einem
Pfannenwender zu einem Kuchen zusammenschieben. Mit einem entsprechend großen Teller, der
genau in die Pfanne passt, beschweren. Die Rösti bei mittlerer Hitze auf der Unterseite gold-
braun braten. Dann die Rösti mithilfe eines Geschirrtuchs samt Teller stürzen und mit der hellen
Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten, dabei die
Butter in kleinen Flöckchen vom Rand dazugeben. Im Backofen bei 60 Grad warmstellen. Mit
der übrigen Kartoffelmasse einen zweiten Rösti in Butterschmalz braten.
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