Rosti aus der Heissluft-Fritteuse

Fiir 4 Portionen

600 g festk. Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 2 EL Pflanzendl

1 TL Salz % TL Pfeffer 1 TL Paprikapulver
Petersilie, Schnittlauch

Koche die Kartoffeln in einem groflen Topf mit Salzwasser fiir 10-15 Minuten, bis sie leicht
gar sind, aber noch fest. Lass sie dann etwas abkiihlen und schéle sie.

Reibe die Kartoffeln grob in eine Schiissel. Du kannst auch die Zwiebel hinzufiigen, wenn
du mochtest, um mehr Geschmack zu erzielen.

Fiige das Salz, den Pfeffer, Paprikapulver und das Ol zu den geriebenen Kartoffeln hinzu
und vermische alles gut.

Teile die Kartoffelmischung in zwei Portionen und forme sie zu flachen Rosti oder kleinen
Puffern.

Heize die Heilluftfritteuse auf 200°C vor.

Lege die Rosti in die Heiflluftfritteuse und koche sie fiir 15 Minuten.

Wende sie nach der Hilfte der Garzeit, um eine gleichméaflige Braunung zu erzielen.
Priife nach 15 Minuten, ob sie goldbraun und knusprig sind. Je nach Vorliebe kannst du
sie noch ein paar Minuten ldnger garen lassen.

Nimm die Rosti aus der HeifSluftfritteuse und lasse sie kurz abkiihlen.

Garniere sie nach Belieben mit frischen Krautern.
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