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Kartoffelrosti mit Spinat und
Petersilien-Karotten-Salat

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Blattspinat

Karotten

Petersilie, frisch
Olivenol

Essig

Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen
Lucker

Zwiebeln, gelb
Kartoffeln, vorw. festk.
Muskatnuss, gemahlen
Weizenmehl, Type 405
0l

Zubereitungszeit

30min

500 ¢
4§t
20¢g
2EL
1EL

2 St
1 kg

2EL
SEL

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBe Schiissel, Sieb, grobe Reibe

1. Spinat waschen und abtropfen lassen. Karotten waschen, schalen und mit einem
Sparschaler in diinne Streifen hobeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von
den Stielen zupfen und fein wiirfeln.

2. In einer Schiissel Olivenol mit Essig, Salz, Pfeffer und Zucker vermengen. Karotten
und Petersilie mit dem Dressing vermengen und beiseitestellen.

3. Zwiebeln halbieren, schalen und fein hacken. Kartoffeln waschen, schalen und grob in
eine Schiissel raspeln. Kartoffeln mit der Halfte der Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Muskat und
Mehl vermengen.

4. In einer Pfanne 2 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und die Halfte der Kartoffelmasse
zu ca. 10 cm groBen Fladen in die Pfanne verteilen. Rosti ca. 4 Min. goldbraun backen,
wenden und nochmals ca. 4 Min. backen. Rosti aus der Pfanne nehmen, auf
Kiichenkrepp abtropfen und mit der restlichen Masse Vorgang wiederholen.

5. Pfanne auswischen und ereut 1 EL Ol darin bei mittlerer Stufe erhitzen. Restliche
Zwiebeln darin ca. 1 Min. anbraten. Spinat zugeben und ca. 2 Min. zusammenfallen
lassen. Mit 4-6 EL Wasser abloschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Kartoffelrosti mit Spinat und Petersilien-Karotten-Salat auf Tellern verteilt servieren.

Guten Appetit!
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Du suchst noch einen passenden vegetarischen Hauptgang? Wie ware es mit Eierragout
mit Friihlingsgemiise?

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 424 keal
Kohlenhydrate 60 ¢
EiweiB 1lg
Ballaststoffe 18

Fette I5g
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