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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

500 g Süßk�rto�eln

0.5 Stk. Zwiebel

2 Stk. Eier

35 g Semmelbrösel

Öl zum Her�usb�cken

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Kori�nder gem�hlen

0.5 TL  P�prik� edelsüß spezi�l

Für die S�uce:

200 g S�uerr�hm

1 EL M�yonn�ise

1 EL Kren

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für den S�l�t:

200 g B�byspin�t

30 g P�rmes�n

50 g W�lnüsse, geh�ckt

30 ml OIivenöl

0.5 Stk. Zitrone (den S�ft d�r�us)

0.5 TL Senf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Süßk�rto�elrösti mit Krendip
und Spin�t-P�rmes�n-
W�lnusss�l�t

20—25 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt die Süßk�rto�el w�schen, sch�len und reiben. Nun die

Zwiebel reiben und mit der Süßk�rto�el in die Schüssel geben. Ebenf�lls die

Eier und die Semmelbrösel hinzufügen und mit den �ngegebenen Kot�nyi

Gewürzen würzen. Alles gut vermischen.

2 Nun eine Pf�nne bei mittlerer Hitze erhitzen. Zwei bis drei Esslö�el Öl und

einen Esslö�el der Süßk�rto�elmischung hineingeben. Die M�sse leicht

�ndrücken und zu einem Fl�den formen. Je n�ch Größe der Pf�nne vier bis

sechs Rösti in einer Runde b�cken. N�ch vier Minuten die Rösti wenden und

weitere vier Minuten b�cken. Den Vorg�ng mit dem Rest der Mischung

wiederholen. Die geb�ckenen Rösti kurz �uf einem Bl�tt Küchenrolle

�btropfen l�ssen.

3 W�hrend die Rösti b�cken, die S�uce und den S�l�t zubereiten. Alle Zut�ten

für die S�uce in einer Schüssel verrühren. Für den S�l�t den B�byspin�t

w�schen und in eine Schüssel geben. Öl, Zitronens�ft, Senf, S�lz und

Pfe�er in ein Gl�s geben, d�s Gl�s verschließen und schütteln. Den

P�rmes�n und die W�lnüsse in die Schüssel mit dem Spin�t geben und mit

dem vorbereiteten Dressing übergießen.

4 Zum Schluss die gebr�tenen Rösti mit der vorbereiteten S�uce und dem

S�l�t servieren.



2 / 2


