


Rettich-Kartoffelrssti mit

ErdnusSsSSauce
Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (4 PerSonen):

500g mehlig Kartoffeln, 1 groBer Schwarzer Rettich, 1 Karotte,

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, Petersilie, 100g Kichererbsenmehl,

Salz, Preffer, Muskat, Organo, Tymian, Kreuzkiimmel, Kurkuma,

% Glas ErdnuSsmus crunchy, Sojasauce, 1 EL weiBer Balsamico ESSig
1 EL Erdnusssl (optional), 100ml Kokosmilch, Etwas Ol fur die Pfanne
250g Feldsalat, 1 Handvoll geréstete Erdniusse

Zubereitung:
1

Fur die Résti Kartoffeln, Rettich, Karotte, Zwiebel hobeln und in
eine SchiiSsel geben. 1 Knoblauchzehe pressen, Petersilie fein
hacken und zum gehobelten GemuSe geben. 100g Kichererbsen
mehl (oder ein anderes HulSenfuchte-Mehl) und Gewiirze zur Mas- |
Se geben und mit den Handen gut vermischen. Daraus kleine R&S-
ti formen.

In einer beSchichteten Pfanne Ol erhitzen und die Résti auf
beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Fur die Erdnusssauce Kokosmilch mit dem ErdnuSSmus vermen-
gen. 1 Knoblauchzehe pressen und hinzugeben. Erdnusssl unter-

miSchen. Mit Sojasauce und ESsig abschmecken. Die ErdnuSSSau-
ce in einem kleinen Topf erhitzen.

Den Feldsalat waschen und auf einem Teller anrichten. Die Rosti
auf dem Salat anrichten und mit Erdnusssauce betraufeln. Mit
den gerosteten ErdniiSSen garnieren.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiSeacker.de.
Guten Appetit
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