Rösti 

(2 personer)

Ingredienser

1/2 kg melede kartofler, fx bagekartofler

1 hakket løg

salt og peber

olivenolie til stegning

Fremgangsmåde

Skræl og riv kartoflerne.

Læg dem i et klæde og tryk væden af.

Bland kartoflerne med løg, salt og peber.

Varm 1 spsk olie på en pande (det går bedst med en slip-let-pande).

Bred kartoffelblandingen ud på panden.

Steg kartoflerne ca. 10 min. ved jævn varme, til de er gyldne og sprøde på den ene side.

Læg låg på panden og vend kartoffelpandekagen ud herpå, så den stegte side vender opad. Hæld lidt fedtstof på panden og lad kartoffelpandekagen glide tilbage

på panden igen.

Steg videre på den anden side, til den også er gylden og sprød.

Det er vigtigt at kartoflerne er melede - ellers kan röstien ikke hænge sammen.

Rösti kan også steges som små portionsrösti, og man kan komme andre grøntsager i. Prøv fx med 600 g revne kartofler, 1 reven pastinak, 1 reven gulerod og

2 forårsløg.

