Schmeckt perfekt T-, E)\l EKT

Rezept von Richard Rauch

Knusprige Erdapfeltorte, Barlauchricotta,
Radieschen

35 Minuten/leicht

Zutaten fiir 4 Personen:

400 g Erdapfel (festkochende Sorte), 25 g Butterschmalz, 25 g Butter, Salz, Pfeffer,
Muskatnuss.

Fir den Barlauchricotta:
200 g Ricotta, Salz, Pfeffer, etwas Saft und geriebene Schale von 1 Limette (unbehandelt),
50 g frischer Barlauch.

AuBerdem:
8 Radieschen, 100 g Wiesenkrautersalat, ev. Bliten

Zubereitung

Die Erdapfel waschen, schdlen und mit einem Spiralschneiders zu langen ,Erdapfel-
Spaghetti* schneiden oder mit einer Reibe grob reiben. Die Erdapfel mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Halfte der Erdapfel einlegen (diese
sollen den gesamten Pfannenboden bedecken). Etwas andriicken und bei mittlerer Hitze
goldbraun braten. Erdapfel wenden, die Halfte der Butter zugeben und goldbraun braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit den restlichen Erdapfeln ebenso
verfahren.

Den gewaschenen Barlauch in feine Streifen schneiden und mit dem Ricotta in einer Schissel
glatt verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit Limettenschale und Limettensaft
parfimieren.

Einen knusprigen Erdapfelpuffer auf einen Teller legen, mit dem Barlauchricotta, gehobelten
Radieschen, Wiesenkrautersalat und Bliiten belegen und mit dem zweiten Puffer bedecken.



