Petersilien- und Pastinaken-Rosti
mit pochiertem Ei

® 40 Minuten Il

Zubereitungsweise

Rdstis: Petersilienwurzel und Pastinaken schalen und raspeln. Gut auswringen, um so viel
Flissigkeit wie maglich zu entfernen. Salz, Pfeffer, gemahlene Haselnilisse, Kurkuma, Starke
und Eier hinzufligen und gut mischen. Die Mischung sollte nicht zu fest sein.

Pfanne auf mittlere Hitze erwérmen, ein bisschen Ol hineingeben. 1 EL der Rosti-Mischung
in die Pfanne geben und in Form bringen. Auf jeder Seite ca. 3 Minuten anbraten bis sie gold-
braun und kross sind. Danach auf ein Kiichenpapier legen.

Petersilien-Sofle: Petersilie waschen und Blatter vom Stiel zupfen. Die Blatter fir 2 Minuten
blanchieren. Damit die Farbe erhalten bleibt, gleich in eiskaltes Wasser legen. Gut auswrin-
gen, um so viel Fliissigkeit wie moglich zu entfernen. In einer hohen Schissel Petersilie,
Parmesan und Haselnussol vermischen und mit einem Pirierstab fein mixen.

Pochiertes Ei: Die Eier jeweils in getrennten Behaltnissen aufschlagen. Einen Topf mit ca.

4 -5 cm Wasser und etwas Essig fiillen und bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Mit einem
Loffel riihren damit ein Strudel entsteht. Das Ei vorsichtig in die Mitte des Strudels geben.
Nach 3 Minuten herausnehmen und mit allen anderen Eiern genauso vorfahren.

Anrichten: Auf einem Teller 2 - 3 Rdstis anrichten, das Ei darauf legen, mit frischem Salz und
Pfeffer wiirzen und anschlieend die Sauce dazugeben.

Zutaten fur 4 Pers.

Fir die Rostis

- 4 mittelgrofBe Pastinaken

- 4 mittelgrofBe Petersilien-
wurzeln

- 4 EL Speisestarke

- 2 EL gemahlene Haselnlsse

- 4 geschlagene Eier

- ein bisschen Kurkuma
(je nach Geschmack]

- Salz, Pfeffer

Zum Pochieren
- 4 Eier
- etwas WeiBweinessig

Fir die Petersilien-Sof3e

- 1 Bund Petersilie

- 10 g geraspelter Parmesan
- 2 EL Ol (z.B. Haselnuss-0l)



Petersilien- und Pastinaken-Rosti
mit pochiertem Ei

Rosti-Mischung anrihren Rostis goldbraun anbraten

Ein optisches und geschmackliches Highlight

Pressebiiro Deutsches Obst und Gemiise Tel.: 030-28 49 78-0
c/o Pretzlaw Communications

DEUTSCHLAND Neue Schonhauser Strafle 20

10178 Berlin




