Rezepte > Mittagessen
Rosti-Watteln mit Apfel-Mango-

Kompott

Zeit gesamt Zubereitungszeit
40min 20min
[utaten

fir 4 Portionen
Kartoffeln, mehligkochend 800 g
Salz

Speisestarke 4EL
1] 4EL
Apfel, rot 2 St.
Mango 1 St.
Brauner Zucker

Minze, frisch 10g

-

,‘n,:, ?\
} C AN \
«’\\\ 7 WL

\

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, mittlerer Topf mit Deckel, grobe Reibe, Waffeleisen

1. Kartoffeln schalen und fein raspeln. In einer Schiissel Kartoffelraspel salzen, kraftig
verkneten und mit den Handen auspressen. Austretende Fliissigkeit abgieBen.
AnschlieBend Speisestarke zugeben und griindlich vermischen.

2. Waffeleisen vorheizen und einfetten. AnschlieBend 2-3 EL der Kartoffelmasse auf dem
Waffeleisen verteilen und ca. 6 Min. goldbraun ausbacken. Vorgang mit der restlichen
Kartoffelmasse wiederholen. Zwischendurch das Waffeleisen immer wieder einfetten.

3. Apfel waschen, Kerngehause entfernen und wiirfeln. Mango schalen, Fruchtfleisch
vom Stein I5sen und wiirfeln. In einem Topf Apfel und 50 ml Wasser auf mittlerer Stufe
erhitzen und ca. 8 Min. zugedeckt kocheln lassen. Mango zugeben, mit Rohrzucker
abschmecken und vom Herd nehmen.

4. Minze waschen, trocken schiitteln und Blatter von den Stielen zupfen. Rosti-Waffeln
auf Teller verteilen und mit Apfel-Mango-Kompott und Minze gamiert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 386 kcal
Kohlenhydrate 13¢
EiweiB og
Ballaststoffe 78

Fette 9¢g



