Lebendiges Land

Gemuse-Rosti

mit Tomaten-Zucchini-Ragout

Zutaten

Fur die Rosti

650 g dicke Kartoffeln
75 g Méhren

75 g Porree

75 g Sellerie

3 Eier

2 EL Mehl

2 EL Schnittlauch oder
Lauchzwiebelgrin
Sonnenblumen- oder

Rapsol

Fur das Ragout

600 g Zucchini

1 Gemusezwiebel
500 g Romatomaten
1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

2 Lauchzwiebeln
2 EL Olivenol

2 EL SojasoRe
Basilikum

Salz

Pfeffer

4 Portionen

Zubereitung

Festkochende Kartoffeln schalen, bissfest garen (ca. 30
Minuten), gut auskuhlen lassen und mit einer Reibe grob
raspeln. Mohren, Porree und Sellerie in feine Streifen
schneiden. Die Eier verquirlen und mit der Kartoffelmasse, den
Gemusestreifen, dem Mehl und dem fein geschnittenem

Lauchzwiebelgrin oder Schnittlauch gut mischen.

Die Masse in handtellergrofée Portionen aufteilen und in einer
Pfanne mit heikem Ol von beiden Seiten ausbacken, auf einem
Kichentuch kurz abtropfen lassen und auf ein Backblech
legen. Nun im Backofen bei 160 °C flr 5 Minuten backen.

Die Zwiebel, die Paprika, die Zucchini und die Tomaten in
Woiirfel schneiden.

Zwiebeln in Olivenol anschwitzen, anschlieféend Paprika und
Zucchini hinzugeben und unter Ruhren leicht anbraten.
Danach das Gemtuse mit Sojasofe abloschen und die
Tomatenwurfel zugeben.

Unter gelegentlichem Rihren bissfest garen und mit

Basilikum, Salz und Pfeffer wirzen.

Kurz vor dem Servieren die Frihlingszwiebeln in Ringe

schneiden und zum Ragout geben.



