SiiRkartoffel-Rosti mit

Raucherlachs und Griechischem
Joghurt
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Rezept zur Verflgung gestellt von Sonia Schneider

SuBkartoffelpuffer-Rosti mit Raucherlachs und Griechischen
Joghurt

Fur ca. 15 Stuck fur 2 Personen

Zutaten:

e FUr 3-4 Personen die doppelte Menge machen
e 1 grolBe Sulkartoffel

e 1/2 Zwiebel

e 25 g Mehl

e 1 Ei

» 3/4 Teeloffel Knoblauchpulver

« 3/4 Teeloffel Salz

« 2 Essloffel 01

« 85 g Raucherlachs

. 75 g Griechischer Joghurt, Salz, Pfeffer,
evt.Knoblauchpulver

« 2 Essloffel gehackter Schnittlauch
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Zubereitung:

1. Geschalte SuBkartoffeln und Zwiebel schalen und raspeln mit
der Scheibe 1 fir den Multizerkleinerer.

2. Falls die Susskartoffeln danach noch zu viel Flussigkeit
haben, mit einem Geschirrtuch herauspressen.

3. AnschlieBend die SuBkartoffelmasse mit Mehl, Ei,
Knoblauchpulver und Salz verrihren.

4, Pfanne erhitzen und Ol dazu geben.

5. Jewelils einen Essloffel der Kartoffelmasse in die Pfanne
geben und etwas platt drucken.

6. Die Puffer 2-3 Minuten von jeder Seite auf mittlerer Stufe
goldbraun braten. Man muss aufpassen, damit sie nicht schwarz
werden, das geht sehr schnell.

7. Einen Klecks Schmand-Joghurt auf die Rdstis geben. Darauf
den Raucherlachs und gegebenenfalls noch mit Schnittlauch
bestreuen.



