Patisson-Rosti (fiir 3 Personen)

1 Patisson ca. 600 gr. oder die Reste vom Aushohlen
3 mittlere Kartoffeln oder 2 Karotten

1 -2 Eier

4 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Petersilie, Schnittlauch, geriebener Kése

Eier und Mehl verquirlen und mit den Gewiirzen abschmecken. Der Teig kann mit geriebenem Kése verfeinert
werden.

Den Patisson mit der Schale raspeln, ebenso die geschélten Kartoffeln (oder Karotten), leicht ausdriicken und mit
der Teigmasse mischen.

In einer Pfanne etwas Fett erhitzen und mit dem Loffel die Rostimasse portionsweise hinein geben und flach
driicken. 2 — 3 Minuten goldbraun backen und dann wenden, anschliefend warmhalten.

Dazu passen verschiedene Salate
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