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Saftige Steaks, Austernpilze und Kartoffeln sind die
Hauptbestandteile unseres heutigen Rezepts

....und dann mit weiteren
Schnitten in Wiirfel geteilt

Der Hut wird zuerst in
Streifen geschnitten...

Rosti mit Austernpilzen und Steak

Herzhaft gut

Ja, die Schweizer haben es erfunden. Die Rosti ist ein flacher, in heiBem Fett aus-

gebackener Kartoffelfladen und mit unserem Kartoffelpuffer vergleichbar. Die Rosti

wird aber traditionell ohne Ei und Mehl gebraten. Die Frage, ob vorgekochte oder rohe

Kartoffeln zum Einsatz kommen, spaltet die Eidgenossen in die Lager Bern und Ziirich.

D as berithrt unseren Smut Harry de Schepper aber in

keiner Weise, er ist Belgier und Belgien ist fiir eine

herzhaft, deftige Kiiche bekannt. Deshalb verquirlt
Harry ein Ei mit einem Schuss Sahne und frischem Schnitt-
lauch und wiirzt mit Salz, Pfeffer und Muskat. Doch vorher
outet er sich noch als Anhinger des Ziircher Résti-Lagers und
verwendet rohe Kartoffeln, die mit einer Reibe in feine Streifen
geraspelt werden. Diese werden dann gut mit der Ei-Sahne-Mi-

schung verrithrt. Als besonderer Rezeptorenreiz kommen
noch 100 g feingewtirfelte Austernpilze zu der Masse.

Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und ein Stiick Butter
dazu geben. ,Belgier lieben kriftiges Essen!®, sagt Harry
schmunzelnd. Wenn die Butter zerlaufen ist, kommt die Rosti-
masse in die Pfanne. Wihrend des Bratens mit dem Kochléffel
immer wieder zusammendriicken, um die Masse zu verdich-
ten. Ist die Unterseite krossbraun gebraten, kommt etwas
Akrobatik ins Spiel. Die Résti gleitet aus der Pfanne auf einen
Topfdeckel und wird dann auch auf der anderen Seite kross ge-
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BATTERIEN:
DIE ERSTE WAHL
FUR JEDE YACHT

Die Kartoffeln werden Mit der Reibe in So sieht dann unsere
grundlich geschalt Streifen geraspelt Rosti-Grundlage aus

«ginsatzbereit geladen
: Iwg Lebénsdauer

Der Schnittlauch wird Ei in eine Schiissel Dann den Schnittlauch un-
fein geschnitten geben und wiirzen terheben und gut rihren

Das Ei auf die Kartoffeln Das Ganze griind- Die Rosti-Masse wird in

1 4 o ~ -
und die Pilze geben lich durchmischen Butter angebraten ich zu allen oben gena

konnen AGM Batterien deutlich tiefe
entladen werde s gesagt, langere
Ntzung er Batteriekapatzitat,

Wendemanover: Driickt
man einen Topfdeckel in
der Pfanne auf die Rosti,
gelingt das Wenden
spielend leicht

| info@bukh-bremen.de
ternet www.bukh-bremen.de
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Rosti mit Austernpilzen
und Steak

Die Zutaten

2 Steaks

300 g Kartoffeln
100 g Austernpilze
100 mi Sahne

1 Ei

Schnittlauch
Muskatnuss

Salz und Pfeffer
Olivendl und Butter
Krauterbutter

Das Kiichenmaterial
Schneidbrett und Messer
Reibe

Ruhrschtissel

2 Pfannen

Kochléffel

Salz- und Pfefferstreuer
Muskatreibe

Die Zubereitung

Die Austernpilze in kleine Wrfel schneiden, die Kar-
toffeln in feine Streifen raspeln und den Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Das Ei in die Schussel schlagen,
Sahne und Schnittlauch zugeben, mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskatnuss wirzen und verquirlen, Kar-
toffelraspel und Pilze gut damit vermischen. Die Rés-
ti-Masse In der Pfanne auf beiden Seiten in Olivendl
und einem Stlick Butter gut anbraten,

Die Steaks in der zweiten Pfanne von allen Seiten an-
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwischen
zwei tiefen Tellern warm halten, Das Rosti auf Tellern
portionieren, die Steaks in Streifen schneiden, auf
das Rosti drapieren und mit einem Stlick Krauterbut-
ter garnieren und servieren. Guten Appetit!

Die Weinempfehlung

Zum Résti mit Austernpilzen passt ein trockener
Rotwein, zum Beispiel der 2005er Samtrot QbA
Trocken von der WG Léwenstein in Wiirttemberg.

braten. Unterdessen kommen die Steaks in die Pfanne. Auch hier
weifs Harry eine Finesse, um das Fleisch schon saftig zu halten. Er
brit die Stiicke von allen Seiten an, wobei eine Kochzange gute
Dienste leistet. Dann werden die Steaks mit Salz und Pfeffer ge-
wiirzt und kommen zum Warmhalten zwischen zwei tiefe Teller.
Die Résti wird portionsweise auf die Teller gelegt, die Steaks in
Scheiben geschnitten und darauf drapiert. Zum Schluss bekommt
jede Portion noch einen Klacks Kriuterbutter verpasst und das
Mahl kann beginnen.

Krauterbutter

Natiirlich gibt es Krauterbutter im Kiihlregal jeden Supermark-
tes, doch sie lisst sich ohne groffen Aufwand auch selbst herstellen.
Das hat den Vorteil, dass man ganz nach eigenem Geschmack zu
Werke gehen kann. Am Besten bereitet man seine ganz besondere
Krauterbutter zu Hause zu. Dazu lisst man 250 g Butter auf Zim-
mertemperatur herunterkiihlen, schneidet Schalotten und Knob-
lauch klein, hackt frische Kriuter wie Petersilie, Schnittlauch,
Estragon und Kerbel und mischt davon je einen Loffel unter die
Butter. In der Kiichenmaschine kann dieser Vorgang beschleunigt
und intensiviert werden. Danach rollt man die Butter in Alufolie
und bringt sie in die gewiinschte Form. Die fertige Kriuterbutter
kann im Kiihlschrank oder der Tiefkiihltruhe lange Zeit aufgeho-
ben werden. Guten Appetit!

Die Steaks werden gebraten Die Seiten braten halt den Saft

e

> |

Die Steaks in Scheiben schneiden

Die Rosti kommt auf den Teller
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