Kartoffel-Sonnenblumenkern-Rosti mit
Bdrlauch-Basilikum-Dip

Zutaten fir 4 Personen

750 g Kartoffeln, gekocht
2509 Karotten

100 g Zwiebeln

2 Eier

2 EL (gestrichen) Dinkelmehl Type 630

Salz, Pfeffer

25¢g Sonnenblumenkerne

6 EL Bratol

100 g Frischkase

150 g Quark

150 g Sauerrahm

30¢g Barlauch

1 Bund Basilikum

1-2 EL Olivendl
Zubereitung:

1. Fir die Rosti die gekochten Kartoffeln grob reiben, die M6hren schdlen und fein reiben. Zwiebeln schalen
und dazu reiben. Eier Mehl, 1 % TL Salz und Pfeffer zugeben und alles gut mischen. Sonnenblumenkerne in
beschichteter Pfanne ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze hellbraun anrésten und unter die Kartoffelmasse
riihren. Backofen auf 80°C vorheizen. Je 1 % EL Bratol in grolRer beschichteter Pfanne erhitzen und in 4
Durchgédngen je 5 Rosti ausbacken. Dazu je 1 leicht gehduften EL Kartoffelmasse in die Pfanne geben, flach
driicken und etwas formen. Rosti von jeder Seite ca. 3-4 Minuten bei mittlerer Hitze ausbacken. Fertige ROsti
auf einem Teller im Backofen warmhalten.

2. Inzwischen fiir den Dip den Barlauch sowie den Basilikum verlesen, kalt abbrausen, trocken schiitteln,
Béarlauchstiele abschneiden. Fir die Garnierung 1-2 TL fein gehackte Krauter mit dem Olivenél mischen und
zur Seite stellen. Den restlichen Barlauch und Basilikum mit dem Frischkase cuttern, dann den Quark und
Sauerrahm unterrihren. Mit % TL und 1 Msp. Pfeffer abschmecken.

Viel SpaB8 beim Kochen!



