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ROSTI

Le plat suisse classique devient encore plus classique grace & minipic

Ingrédients
4 portions

800g de pommes de terre farineuses, p. ex.
Désirée

1 oignon, finement coupé

2 carottes, épluchées, coupée en lamelles
6 minipic, en morceaux

1/2-3/4 cc de sel

3-4 cs de beurre a rétir

1 cs de beurre

Préparation

- Faire cuire les pommes de terre a la vapeur
avec la peau. Eplucher encore a chaud.
Mettre dans un sachet plastique et déposer
au frigidaire pour une nuit.

- Passer les pommes de terre a la rape a rosti.
Mélanger avec les [égumes, les minipic et le
sel.

- Chauffer le beurre a rétir dans une grande
poéle a frire antiadhésive. Ajouter les
pommes de terre, laisser rétir environ 15-20
minutes a chaleur moyenne en remuant
régulierement. Former une galette, rétir
encore 5 a 10 minutes jusqu’a la formation

d’une cro(te dorée.

- Faire fondre le beurre tout autour de la
galette de rosti. Retourner les rdstis avec un
couvercle ou une assiette. Servir
immédiatement.

Idées de recettes délicieuses et des vidéos
créatives www.minipic.ch
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