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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Filet� dimljene p�strve

1 kg Krumpir�, br�šn�stog

2 J�j�

100 g Pšeničnog br�šn�

100 g Ml�dog špin�t�

200 g Kiselog vrhnj�

20 g Svježeg hren�, rib�nog

2 jušne žlice Limunov� sok�

2 jušne žlice M�slinov� ulj�

1 jušn� žlic�  P�prik� sl�tk�

delik�tesn� mljeven�

1 prstohv�t  Mušk�tni or�ščić cijeli

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Rösti od krumpir� s dimljenom

p�strvom

30—40 Min

Priprem�

1 Ogulite krumpir, grubo g� n�rib�jte, � z�tim n�kr�tko potopite u vodi k�ko bi

se viš�k škrob� ispr�o.

2 Z�grijte pećnicu n� 170 °C (356 °F). Ocijedite krumpir u situ i stiskom

iscijedite ost�t�k tekućine k�ko bi krumpir im�o što m�nje vode.

3 Dod�jte u zdjelu i pomiješ�jte s j�jetom, br�šnom, sl�tkom p�prikom,

morskom solju i mljevenim mušk�tnim or�ščićem.

4 Z�grijte ulje u t�vi. Jušnom žlicom dod�jte mješ�vinu s krumpirom u t�vu i

formir�jte je u m�len rösti. Pržite s obje str�ne 3 minute n� srednje j�koj v�tri

do zl�tnožute boje. Z�tim st�vite u pećicu n� 10 minut�.

5 Z� pripremu um�k�: T�nko n�rib�jte hren i odvojite m�li dio koji će poslužiti

k�o ukr�s. Ost�t�k pomiješ�jte s kiselim vrhnjem, solju i p�prom u gl�tku

smjesu.

6 Operite ml�di špin�t i z�činite u zdjeli m�slinovim uljem, limunovim sokom,

morskom solju i mljevenim p�prom.

7 Poslužite rösti s filetim� dimljene p�strve. Ukr�site listovim� ml�dog špin�t�

te um�kom od kiselog vrhnj� i hren� i uživ�jte.


