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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g R�ucherforellenfilets

1 kg K�rto�eln mehlig

2 Eier

100 g Weizenmehl

100 g B�byspin�t

200 g S�uerr�hm

20 g Frischer Kren gerieben

2 EL Zitronens�ft

2 EL Olivenöl

1 EL  P�prik� edelsüß spezi�l

1 Prise  Musk�tnuss g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

K�rto�el-Rösti mit
R�ucherforelle

30—40 Min

Zubereitung

1 K�rto�el sch�len, mit einer Reibe grob reiben und kurz in k�ltes W�sser

einlegen, um die St�rke her�uszuw�schen.

2 B�ckofen �uf 170 °C vorheizen. K�rto�eln durch ein Sieb �bgießen und d�s

übrige W�sser gut �usdrücken, sod�ss sie möglichst trocken sind.

3 In eine Schüssel geben und mit Ei, Mehl, P�prik� edelsüß, Meers�lz und

gem�hlener Musk�tnuss zu einer M�sse ver�rbeiten.

4 Öl in einer Pf�nne erhitzen. K�rto�elm�sse mit einem Esslö�el in die

Pf�nne geben und zu kleinen Rösti formen. Von beiden Seiten bei mittlerer

Hitze 3 Minuten goldbr�un �nbr�ten. D�n�ch für 10 Minuten in den

B�ckofen geben. 

5 Für den Dip Kren fein reiben und einen kleinen Teil zum G�rnieren beiseite

stellen. Den Rest mit S�uerr�hm, S�lz und Pfe�er gl�ttrühren.

6 B�byspin�t w�schen und in einer Schüssel mit Olivenöl, dem Zitronens�ft,

Meers�lz und gem�hlenem Pfe�er m�rinieren. 

7 P�prik�-Rösti mit den R�ucherforellenfilets �nrichten. Mit etw�s

B�byspin�t und dem S�uerr�hm-Kren-Dip g�nieren und genießen.


