Isvicre Rosti’sirir Tariki

Citir ¢itir ve altin sarisi kahverengi Rosti, farkli varyasyonlari ve
eklemeleriyle isvicre mutfaginin bir klasigidir. Baslangicta Almanca
konusulan isvicre'de tipik bir ciftci kahvaltisi olarak kabul edilmistir.
isvigreliler Rosti'yi giinlin herhangi bir saatinde tam bir 68un ya da
garnitur olarak pek ¢ok farkli cesidiyle yerler.

Malzemeler (10 Kigilik)

3 kg patates, mumlu cins

200 gr tereyagi

10 gr tuz, lezzetlendirmek icin

10 gr karabiber, lezzetlendirmek icin




Rosti rasil khaziriarir:

1. Patatesleri hafif yumusayana kadar tuzlu suda kabuguyla
haslayin, tamamen pismeyecek.

2.SuUzUp sogumaya birakin ve en az iki saat buzdolabinda birakin.
(En iyisi bir gun 6nce pisirmek.)

3.Patatesleri kaba rendeleyin ve tuz karabiber ile lezzetlendirin
(0zel Rosti rendesi kullanin).

4.-Yagin yarisini kuguk, dokum demir tavada cizirdayana kadar
IsSitip rendelenmis patatesleri ekleyin. Birkac¢ dakika pisirdikten
sonra, yanlardan mumkun oldugu kadar hafif bastirarak duz bir
kek haline getirin.

5.Birkac dakika boyle pistikten sonra patatesleri tavadan ayirmak
icin tavay! hafifce sallayin.

6.Altin rengi ve citir ¢itir olana kadar kisik ateste yaklasik 10 dakika
pisirmeye devam edin.

7.Ters gevirin, tavanin Uzerine bir tabak kapatip tavayi ¢evirin;
boylece patatesin pismis tarafi tabakta yukari bakiyor olacak.

8.Tereyaginin geri kalanini tavaya koyup isininca patatesi diger
tarafini pisirmek icin tavaya kaydirin. 10 dakika daha pisirin.
Tepsiye yerlestirip sogumaya birakin.

9.Rd&sti'yi kucuk bir metal tepsiye[BC1] koyup Uzerine fircayla
biraz yumusak tereyagi surerek firinda tekrar isitin. [BC1]Dikkat!
ingilizcesinde tray yerine try yazilmis

Rosti’rir tadiri cikarinr!

Eglerceli Bilgi

"Rostigraben" olarak adlandirilan bélge, isvicre'nin Almanca
konusulan kismi ile Fransizca konusulan kismi arasindaki kalturel
sinirt tanimlamaktadir.




