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Gefiillter Rostikuchen

£ SR

1 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln, z.B. Sirtema,
in der Schale gekocht, ausgekiihlt, 3 TL Salz,

Pfeffer aus der Miihle, 2 EL Bratbutter oder Bratcréme,
125 g rezenter Tilsiter, in Scheibchen geschnitten,

75 g Schabziger, gerieben, 2 EL Schnittlauch, feinge-
schnitten, Schnittlauch zum Garnieren

# Kartoffeln an der Rostiraffel
reiben, wiirzen. Bratbutter in
einer beschichteten Bratpfanne
erwirmen. Kartoffeln beigeben,
bei mittlerer Hitze unter gele- dass ein gedeckter Kuchen ent-
gentlichem Wenden anbraten. steht. Mit einer Platte bedeckt
# Die Hilfte der Kartoffeln aus weiterbraten, bis sich eine gold-
der Pfanne nehmen. Mit dem braune Kruste gebildet hat. Mit
Rest einen Kuchen formen. Til- Hilfe der Platte wenden, zweite
siter darauflegen, Schabziger Seite fertigbraten.

und Schnittlauch dariiberstreu- & Réstikuchen auf der Platte an-
en. Beiseitegestellte Kartoffeln richten, garnieren, sofort servie-
daraufverteilen, andriicken, so ren.
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