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Kartoffelrosti mit Spargel, Frischkase und Barlauch-
Sauerrahm

Koch: Andreas Kirchgasser
Zutaten
(fir 4 Personen)

Fir die Kartoffelrosti

e 250 grohe Kartoffeln

¢ 100 g gekochte Kartoffeln
¢ 150 g Maisstarke

e TEidotter

Salz

Pfeffer

geriebene Muskatnuss

Fiir das Erdbeer-Dressing

e TEidotter

e 1TL Dijon-Senf

e 2 EL weiBer Balsamicoessig

Quelle: ORF extra



e T1EL Wasser

e Salz
o Pfeffer
e 7 EL Olivenol

e 3-4Erdbeeren (fein piriert)
¢ 4 Handvoll Asia-Salat

Fir den Barlauch-Sauerrahm
e 250 g Sauerrahm
e 3 EL Barlauch-Pesto

e Salz
o Pfeffer
Fiir den Spargel

e 2 Bund griinen Spargel
e Safteiner Zitrone

e Salz
o Pfeffer
e 2 EL Olivendl

Fiir den Frischkase

e 400 g Bio-Frischkase
e Salz

o Pfeffer

Zubereitung

1. Fiir die Kartoffelrosti die rohen Kartoffeln grob reiben. Die gekochten Kartoffeln
schalen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Anschlie3end die Kartoffeln in eine
Schiissel geben, den Eidotter, die Maisstarke, Salz, Pfeffer und geriebene
Muskatnuss beigeben und alles gut vermengen. Die Masse in vier Portionen teilen
und jeweils zu einer gro3en Rosti formen. Die Résti nach und nach in einer Pfanne
mit etwas Olivendl bei mittlerer Hitze pro Seite etwa 3 Minuten goldbraun anbraten.
Danach auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Rohr bei
180 °C Umluft 10-15 Minuten fertig garen.

2. Fir die Beilage den griinen Spargel waschen, die Enden abschneiden und das
untere Drittel schalen. AnschlieBend etwa 7 Minuten in einem Topf in gesalzenem
Wasser mit etwas Zitronensaft kochen. Danach herausnehmen und in einer Pfanne
mit etwas Olivendl schwenken.



3. Fiir das Erdbeer-Dressing den Eidotter, den Dijon-Senf, den weil3en
Balsamicoessig, etwas Wasser, Salz, Pfeffer und die piirierten Erdbeeren in ein
hohes Gefal3 geben, mit einem Piirierstab mixen und dabei das Olivendl langsam
einlaufen lassen, bis eine cremige und stabile Emulsion entsteht.

4. Nun den Sauerrahm in einer Schiissel mit dem Barlauch-Pesto verriihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Zum Schluss je eine Kartoffelrosti auf einem flachen Teller anrichten. Den
Frischkdse grob dariiber verteilen, den gewaschenen Asia-Salat mit dem Erdbeer-
Dressing marinieren und daraufsetzen. Den Barlauch-Sauerrahm rundherum
anrichten und den griinen Spargel darauflegen.



