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Speckrosti
mit Spiegeleiern

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.

1kg Gschwellti (fest kochende Sorte)
vom Vortag
1509 Bratspeck in Tranchen,
in feinen Streifen
17TL Salz
wenig Pfeffer

Bratbutter zum Braten

1 Zwiebel, in feinen Streifen
4 Trangen Bratspeck

- 4 frische Eier

1. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und
Teller vorwarmen.

2. Gschwellti halbieren, durch den Rosti-
Blitz driicken, in eine Schiissel geben,
Speckstreifen daruntermischen, wiirzen.

3. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss
werden lassen. Hitze reduzieren, Kartoffeln
beigeben, unter gelegentlichem Wenden

ca. 5 Min. anbraten. Rosti mithilfe einer Brat-
schaufel zu einem Kuchen formen, nicht
mehr bewegen, offen bei mittlerer Hitze ca.
15 Min. weiterbraten.

4. Einen flachen Teller auf die Pfanne
legen, Rosti auf den Teller stiirzen. Wenig
Bratbutter in die Pfanne geben, Rosti
zuriick in die Pfanne gleiten lassen, offen
ca. 15 Min. fertig braten. Rosti heraus-
nehmen, warm stellen, wenig Bratbutter
in dieselbe Pfanne geben.

5. Zwiebel unter gelegentlichem Wenden
ca. 10 Min. braten, herausnehmen, warm
stellen. Speck langsam knusprig braten, her-
ausnehmen, warm stellen. Eier nachei-
nander aufschlagen, hineingleiten lassen,
bei kleiner Hitze ca. 2 Min. braten. Spie-
geleier auf die Rosti verteilen, Zwiebeln und
Speck darauf anrichten.

Portion: 475kcal, F 309, Kh 323, E17g

Rostis au lard
et ceufs miroir_

Mise en place et préparation: env. 1 h

1kg de pommes de terre en robe
des champs (variété a chair
ferme) de la veille
1509 de lard a rétir en tranches,
en fines laniéres
1c.c. de sel
un peu de poivre

beurre a rotir

1 oignon, en fines laniéres
4 tranches de lard a rotir
4 ceufs frais

1. Préchauffer le four a 60°C, y glisser un
plat et des assiettes.

2. Couper en deux les pommes de terre
en robe des champs, presser dans la
rostinette, mettre dans un grand bol, incor-
porer les lanieres de lard, saler, poivrer.

3. Bien faire chauffer le beurre a rotir dans
une poéle. Baisser le feu, ajouter les
pommes de terre, faire revenir env. 5 min
en retournant de temps en temps. For-
mer une galette a I'aide d'une spatule, ne
plus remuer, poursuivre la cuisson env.

15 min a découvert sur feu moyen.

4. Poser une assiette plate sur la poéle,
retourner les rostis sur |'assiette. Mettre un
peu de beurre a rétir dans la poéle, y faire
glisser les rostis, poursuivre la cuisson env.
15 min a découvert. Retirer les rostis,
réserver au chaud, mettre un peu de beurre
a rotir dans la méme poéle.

5. Faire revenir |'oignon env. 10 min en re-
tournant de temps en temps, retirer, ré-
server au chaud. Faire rissoler lentement le
Iald, retirer, réserver au chaud. Casser

~ un ceuf apres |'autre, les faire glisser dans

poéle, laisser cuire env. 2 min sur feu

~ doux. Répartir les ceuf rﬁ"@\r les rostis,
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Rosti (Titelbild)

Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
Beilage fiir 4 Personen

ROStI S (photo en couverture)

Mise en place et préparation: env. 50 min
Accompagnement pour 4 personnes

1kg Gschwellti (fest kochende Sorte)
vom Vortag
1TL Salz

Bratbutter zum Braten

1kg de pommes de terre en robe
des champs (variété a chair
ferme) de la veille
1c.c. desel

1. Gschwellti halbieren, durch den Rosti-
Blitz driicken, in eine Schiissel geben, salzen.

2. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss
werden lassen. Hitze reduzieren, Kartoffeln
beigeben, unter gelegentlichem Wenden

ca. 5 Min. anbraten. Rosti mithilfe einer Brat-
schaufel zu einem Kuchen formen, nicht
mehr bewegen, offen bei mittlerer Hitze ca.
15 Min. weiterbraten.

3. Einen flachen Teller auf die Pfanne
legen, Rosti auf den Teller stiirzen. Wenig
Bratbutter in die Pfanne geben, Rosti
zuriick in die Pfanne gleiten lassen, offen
ca. 15 Min. fertig braten.

Garprobe-Tipp fir Gschwellti: Lasst sich
ein spitzes Messer ohne spiirbaren Wider-
stand bis in die Mitte der grossten Kartoffel
stechen, sind alle Kartoffel gar (weich).

Portion: 208kcal, F 2g,Kh 43g,E 59

beurre a rotir

1. Couper en deux les pommes de terre
en robe des champs, presser dans la
rostinette, mettre dans un grand bol, saler.

2. Bien faire chauffer le beurre a rotir
dans une poéle. Baisser le feu, ajouter les
pommes de terre, faire revenir env. 5 min
en retournant de temps en temps. Former
une galette a l'aide d'une spatule, ne plus
remuer, poursuivre la cuisson env. 15 min a
découvert sur feu moyen.

3. Poser une assiette plate sur la poéle,
retourner les rostis sur |'assiette. Mettre un
peu de beurre a rétir dans la poéle, y faire
glisser les rostis, poursuivre la cuisson env.
15 min a découvert.

Test de cuisson: piquer a coeur la plus
grosse pomme de terre avec la lame d'un
couteau pointu. Si la lame entre facile-

ment, toutes les pommes de terre sont cuites.

Portion: 208kcal, lip 29, glu43g, pro 59

Anwendung

1. Durch das Sieb driicken

Kartoffel mit Schale quer halbieren. Eine
Hélfte mit der Schnittflache nach unten durch
das Sieb driicken.

2.Sieb abdrehen

Den oberen, roten Ring um 90 Grad drehen,
bis in der Aussparung kein Weiss mehr
sichtbar ist. Den Ring wieder zuriickdrehen,
bis die Aussparung erneut rot ist. Die
geschnittenen Kartoffelstreifen werden so
von der Schale gelost.

3. Schale entfernen

Die Kartoffelschale mit den Fingerspitzen
in Laufrichtung der Markierungsstriche

auf dem roten Deckel entfernen. Die Finger-
spitzen werden dabei vom Drahtgeflecht
gefiihrt. Schritte 1bis 3 wiederholen, Kartof-
feln in eine Schiissel geben.

4. Reinigung

Deckel vom Behalter nehmen. Um die beiden
Ringe zu trennen, Pfeil und Einbuchtung
tibereinander bringen. Ringe lassen sich nun
voneinander ldsen. Mit mildem Spiilmittel
reinigen (ohne Scheuermittel).

Mode d'emploi

1. Presser dans la passoire

Couper en deux la pomme de terre en robe
des champs. Presser une moitié, coupe
vers le bas, dans la passoire.

2. Faire tourner la passoire

Tourner de 90 degrés I'anneau supérieur
rouge, jusqu‘a ce que le blanc dans I'en-
coche ne soit plus visible. Faire tourner dans
I'autre sens jusqu’a ce que I'encoche soit

de nouveau rouge. Les laniéres de pommes
de terre sont ainsi débarrassées de leur
peau.

3. Oter les peaux

Retirer les peaux des pommes de terre avec
le bout des doigts, dans le sens des repe-
res sur le couvercle rouge. Les doigts sont
guidés par la grille métallique. Répéter

les étapes 1 a 3, mettre les pommes de terre
dans un grand bol.

4. Nettoyage

Oter le couvercle du récipient. Pour séparer
les deux anneaux, faire coincider la fleche

et le cran. Les deux anneaux peuvent main-
tenant se détacher I'un de 'autre. Net-
toyer avec du liquide vaisselle doux (sans
produit abrasif).

Betty Bossi




‘\)' Ziircher
Geschnetzeltes

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.

Eminceé
a la zurichoise

Mise en place et préparation: env. 35 min

Bratbutter zum Braten
8009 geschnetzeltes Kalbfleisch
(a la minute)
1EL Mehl
¥, TL Salz
wenig Pfeffer
1 Zwiebel, fein gehackt
200g Champignons,
in feinen Scheiben
1dl Weisswein
2", dl Vollrahm
1dI Fleischbouillon
1 EL Maizena
Salz, Pfeffer, nach Bedarf
3 EL glattblattrige Petersilie,
fein geschnitten

1. Ofen auf 60 Grad vorheizen, Platte und
Teller vorwarmen.

2. Bratbutter in einer Bratpfanne heiss wer-
den lassen. Fleisch portionenweise je ca.

3 Min. braten, mit wenig Mehl bestéuben,
herausnehmen, wiirzen, warm stellen.
Hitze reduzieren, Bratfett auftupfen, evtl.
wenig Bratbutter beigeben.

3. Zwiebel anddampfen, Champignons ca.
5 Min. mitdampfen.

4. Wein dazugiessen, fast vollstandig einko-
cheln. Rahm, Bouillon und Maizena gut
verriihren, dazugiessen, aufkochen. Hitze
reduzieren, ca. 3 Min. kochen, wiirzen.
Fleisch und die Halfte der Petersilie beigeben,
nur noch heiss werden lassen. Geschnet-
zeltes auf den Tellern anrichten, mit restlicher
Petersilie bestreuen.

Dazu passt: Rosti.
Portion: 465kcal, F 27g,Kh 8¢, E47g

beurre a rotir
8009 d'émincé de veau (minute)
1 c.s. de farine
¥ de c.c. de sel
un peu de poivre

1 oignon, haché finement
2009 de champignons de Paris,
en lamelles

1dl de vin blanc
2", dl de créme entiére
1dl de bouillon de beeuf
1 c.s. de maizena
sel, poivre, selon go(it
3 c.s. de persil plat, ciselé

1. Préchauffer le four a 60°C, y glisser un
plat et des assiettes.

2. Bien faire chauffer le beurre a rotir dans
une poéle. Saisir la viande env. 3 min

par portion, saupoudrer d'un peu de farine,
retirer, saler, poivrer, réserver au chaud.
Baisser le feu, éponger le fond de la poéle,
rajouter évent. un peu de beurre a rotir.

3. Faire revenir 'oignon, ajouter les cham-
pignons, mijoter env. 5 minutes.

4. Mouiller avec le vin, laisser réduire presque
complétement. Bien mélanger créme,
bouillon et maizena, ajouter, porter a ébul-
lition. Baisser le feu, laisser cuire env.

3 min, rectifier I'assaisonnement. Ajouter
la viande et la moitié du persil, le temps

de bien faire chauffer. Dresser |'émincé sur
les assiettes, parsemer le reste du persil.

Servir avec: rostis.

Portion: 465kcal, lip 279, glu 89, pro 479

Ofenrosti mit
Biindnerfleisch

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 35 Min.

1kg Gschwellti (fest kochende Sorte)
vom Vortag
5009 Bundriiebli, grob gerieben,
wenig Kraut beiseite gestellt
3 Bundzwiebeln mit dem Griin,
in Ringen
3 EL Oliven- oder Rapsol
1TL Salz
wenig Pfeffer

2009 Raclettekase, in Stangelchen
100g Biindnerfleisch in Tranchen,
in Streifen

1. Gschwellti halbieren, durch den Rosti-
Blitz driicken, in eine Schiissel geben. Riiebli,
Bundzwiebeln und Olivendl darunter-
mischen, wiirzen, ca. 2 cm dick auf einem
mit Backpapier belegten Blech verteilen,
leicht andriicken.

2. Backen: ca. 30 Min. in der Mitte des auf
200 Grad vorgeheizten Ofens. Rosti her-
ausnehmen, den Kase, dann das Biindner-
fleisch darauf verteilen.

3. Fertig backen: ca. 5 Min. Rosti her-
ausnehmen, beiseite gestelltes Riieblikraut
fein schneiden, darliberstreuen.

Portion: 510kcal, F 259, Kh 40g, E 289

Rostis au four a la
viande des Grisons

Mise en place et préparation: env. 25 min
Cuisson au four: env. 35 min

1kg de pommes de terre en robe
des champs (variété a chair
ferme) de la veille
5009 de carottes fanes, rapées
grossierement, quelques fanes
réservées
3 oignons fanes avec le vert,
en rouelles
3 c.s. d’huile d'olive ou de colza
1c.c. desel
un peu de poivre

2009 de fromage a raclette,
en batonnets

1009 de viande des Grisons
en tranches, en laniéres

1. Couper en deux les pommes de terre en
robe des champs, presser dans la rosti-
nette, mettre dans un grand bol. Incorporer
carottes, oignons fanes et huile d'olive,
saler, poivrer, répartir sur env. 2 cm d'épais-
seur sur une plaque chemisée de papier
cuisson, tasser un peu.

2. Cuisson: env. 30 min au milieu du four
préchauffé a 200° C. Retirer les rostis,
répartir dessus le fromage, puis la viande
des Grisons.

3. Finition au four: env. 5 minutes. Retirer
les rostis, ciseler les fanes de carottes
réservées, parsemer.

Portion: 510kcal, lip 254, glu 40g, pro 289

Maluns

Vor- und zubereiten: ca. 50 Min.
Fiir 2-3 Personen

Maluns

Mise en place et préparation: env. 50 min
Pour 2 a 3 personnes

80049 Gschwellti (mehlig kochende
Sorte) vom Vortag
200g Mehl
', TL Salz

1009 Butter

8009 pommes de terre en robe
des champs (variété a chair
farineuse) de la veille

2009 de farine

' c.c. de sel

1. Gschwellti halbieren, durch den Rosti-
Blitz driicken, in eine Schiissel geben. Mehl
und Salz daruntermischen.

2. Butter in einer Bratpfanne warm werden
lassen. Kartoffelmasse beigeben, unter
gelegentlichem Wenden bei kleiner Hitze
hellbraun braten, bis sich Ribel bilden.

Dazu passt: Kompott.
Portion: 507 keal, F 219, Kh 699, E9g

-

1009 de beurre

1. Couper en deux les pommes de terre en
robe des champs, presser dans la rosti-
nette, mettre dans un grand bol. Incorporer
la farine et le sel.

2. Faire fondre le beurre dans une poéle.
Ajouter les pommes de terre, faire dorer
en retournant de temps en temps jusqu‘a
formation de petites boules.

Servir avec: compote.
Portion: 507 keal, lip 214, 9‘69 g,pro9g




