Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Mini-Rosti mit Salami-Rollchen

Ein Rezept von Mini-Rosti mit Salami-Rollchen, am 10.04.2024

Zutaten
600 g festkochende Kartoffeln 1
1 Ei 4 EL
Salz
1 Birne 8 Scheiben
30g Rucola 150g
3-4 0l 80g
2EL korniger Senf 2EL
Rezeptinfos

Schalotte

Weizenmehl

Pfeffer

Salami (ca. 120 g)

Brie (franzosischer Weichkdase)
Frischkase

Gartenkresse

PortionsgroBe Fiir 16 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.

100 kcal,5gF,5gEW, 8 gKH

Zubereitung

1. Fiir die Kartoffel-Rosti die Kartoffeln schalen und fein reiben. Die Schalotte schalen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln in ein
Sieb geben und etwas ausdriicken. Dann mit Schalottenwiirfeln, Ei und Mehl mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Fur die Réllchen die Birne halbieren, das Kerngehduse entfernen. Die Halften schélen, die Spitzen abschneiden und
halbieren, den Rest in je sechs Spalten schneiden. Die Salamischeiben halbieren. Rucola waschen und trocken tupfen.

Den Brie in 16 Scheibchen schneiden.

3. Jeweils etwas Rucola auf jede Scheibe Salami setzen. Jeweils 1 Stiick Brie und Birne zusammendriicken und

daraufsetzen, alles in die Salamischeiben einrollen.

4, Olin einer Pfanne erhitzen. Portionsweise bei mittlerer Hitze insgesamt 16 kleine Résti von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. Dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Rosti jeweils mit etwas Frischkase bestreichen und auf einer Platte
anrichten. Die Rollchen darauflegen. Je 1 Klecks Senf daraufgeben, Kresse vom Beet schneiden und die Réllchen damit

garnieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mini-roesti-mit-salami-roelichen-91593
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