ULTIMATIV VEGAN.

Schweizer Kartoffelrosti mit cremigem
Pilzragout

Eine richtig gute Schweizer Kartoffelrdsti braucht keine komplizierten Zutaten. Entscheidend sind die richtige
Kartoffelsorte, eine heisse Pfanne und gentigend Geduld, damit sich eine kraftige, goldbraune Kruste entwickeln kann.
Fur dieses Gericht werden rohe Kartoffeln grob geraffelt, gut ausgedriickt und anschliessend langsam in der Pfanne
gebraten. So entsteht eine Rosti, die aussen knusprig und innen angenehm weich ist. Dazu gibt es ein cremiges
Pilzragout mit braunen Champignons, Schalotten, Knoblauch und Thymian. Die Pilze werden zuerst kréftig angebraten,
damit sie Rostaromen entwickeln, bevor sie mit Weisswein, Gemisebouillon und pflanzlichem Rahm zu einer
aromatischen Sauce verarbeitet werden. Ein wenig Dijon-Senf und Zitronensaft verleihen dem Ragout zuséatzliche
Tiefe und Frische. Frische Petersilie rundet das Gericht ab. Die Kombination aus knusprigen Kartoffeln und cremigen
Pilzen ist unkompliziert, herzhaft und besonders an kiihleren Tagen ein wunderbares Essen.

4 Portionen | 60 Min. | 12 g Protein | 100% vegan

Zutaten

1000 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend, roh und
geschéalt gewogen)

4 EL Rapsol (zum Braten, auf zwei Pfannen verteilt)
1TL Salz

0.25 TL schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

1 Prise Muskatnuss (frisch gerieben)

650 g braune Champignons (geputzt und in 5 mm dicke
Scheiben geschnitten)

2 Schalotten (fein gewdrfelt)

2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
1 EL Rapsdl (zum Anbraten)

20 g vegane Margarine
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100 ml veganer trockener Weisswein (alternativ dieselbe
Menge Gemiusebouillon)

150 ml Gemusebouillon

250 ml Sojarahm (pflanzliche Kochcreme, ungesuisst)
1 TL Dijon-Senf

1 TL frische Thymianblattchen (fein gehackt)

1 TL Zitronensaft (frisch gepresst)

0.5 TL Salz (nach Geschmack anpassen)

0.5 TL schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)

15 g glatte Petersilie (fein gehackt)

5 g frische Petersilie (grob gehackt)

schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen, nach Geschmack)

Kartoffeln vorbereiten: Kartoffeln schalen und auf einer groben Raffel in langliche Streifen reiben. Die geraffelten
Kartoffeln portionsweise in ein sauberes Kiichentuch geben und kréaftig ausdriicken, damit moglichst viel
Uiberschiissige Flussigkeit entfernt wird. Die Kartoffeln nicht waschen, da die natirliche Starke fir den

Zusammenhalt der Résti wichtig ist.

Rostimasse wirzen: Die ausgedriickten Kartoffeln in eine grosse Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und einer kleinen
Prise Muskatnuss vermengen. Die Masse sofort weiterverarbeiten, damit sie nicht erneut zu viel Flussigkeit zieht.

Ro6sti anbraten: Zwei beschichtete Bratpfannen mit etwa 24 bis 26 cm Durchmesser bereitstellen. Jeweils 2 EL
Rapsdl bei mittlerer Hitze erwarmen. Die Kartoffelmasse gleichméssig auf beide Pfannen verteilen und mit einem
Pfannenwender zu je einer etwa 1,5 bis 2 cm dicken R6sti zusammendriicken. Die R&nder sorgfaltig in Form bringen.

Goldbraune Kruste entwickeln: Die Rosti bei mittlerer Hitze etwa 12 bis 14 Minuten auf der ersten Seite braten.

Waéhrend der ersten 8 Minuten einen Deckel locker auflegen, damit die Kartoffeln im Inneren garen. Anschliessend ohne

Deckel weiterbraten. Die Résti mdglichst nicht bewegen, damit sich eine stabile, goldbraune Kruste bilden kann.

Rosti wenden und fertig braten: Jeweils einen grossen flachen Teller auf die Pfanne legen und die Résti vorsichtig
darauf stirzen. Anschliessend mit der ungebratenen Seite nach unten zurtick in die Pfanne gleiten lassen. Weitere 9
bis 11 Minuten ohne Deckel braten, bis auch die zweite Seite goldbraun und knusprig ist. Bei Bedarf die Hitze leicht
reduzieren. Die Kartoffeln mussen vollstandig durchgegart sein.

Champignons kraftig anbraten: Wahrend die Résti braten, eine grosse, breite Pfanne stark erhitzen. Die Champignons
zunachst ohne Fett portionsweise hineingeben und jeweils 3 bis 4 Minuten kraftig anbraten. Erst wenden, wenn die
Unterseite gebraunt ist. Die Pilze sollen Réstaromen entwickeln und nicht im eigenen Saft diinsten. Gebratene Pilze

voriibergehend auf einen Teller geben.
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Schalotten und Knoblauch anschwitzen: Die Hitze auf mittlere Stufe reduzieren. Raps6l und vegane Margarine in die
Pilzpfanne geben. Schalotten darin etwa 3 Minuten glasig anschwitzen. Knoblauch und Thymian hinzufigen und weitere
30 Sekunden mitbraten.

Pilzragout abléschen: Die angebratenen Champignons zuriick in die Pfanne geben. Mit veganem Weisswein abléschen und
etwa 2 Minuten kraftig einkochen lassen. Anschliessend die Gemusebouillon angiessen und alles gut verriihren.

Cremige Sauce herstellen: Sojarahm und Dijon-Senf hinzufligen. Das Ragout bei mittlerer Hitze etwa 5 bis 7 Minuten
offen kdcheln lassen, bis die Sauce leicht eingedickt ist und die Pilze gleichméassig umhillt. Falls die Sauce zu dick wird,
essloffelweise etwas Wasser erganzen.

Pilzragout abschmecken: Zitronensaft, Salz, Pfeffer und 15 g gehackte Petersilie unterriihren. Das Ragout nochmals
abschmecken. Es soll kraftig pilzig, angenehm cremig und leicht wiirzig schmecken.

Rosti anrichten: Die beiden fertigen Rosti jeweils halbieren und auf vier vorgewarmte Teller verteilen. Das heisse
Pilzragout teilweise neben und teilweise Uber die Rosti geben, sodass ein grosser Teil der knusprigen Oberflache
sichtbar bleibt. Mit der restlichen Petersilie und etwas frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer bestreuen und sofort
servieren.
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