Schuiblig mit Zwiebelsauce und Knoblauch-Salbei-Rdsti

Zum wahrschaften Olma-Schiiblig brauchts auch eine wahrschafte Résti, gut mit
Knoblauch und Salbei gewiirzt und zudem aus rohen, festkochenden Kartoffeln
gebraten. Sie wird schén knusprig, wenn die Kartoffeln zum Vorbraten locker in die
Pfanne gegeben und dabei ein paar Mal gewendet werden. Erst gegen Schluss werden
die Kartoffelspane zu einem Kuchen geformt, auch dabei dirfen sie nicht
zusammengedrtckt werden.

Zutaten (pro Portion)
1 Schibl i g

2509 Kartoffeln festkochend

2 Knobl auchzehen

4-5 frische Sal bei -Bl atter
709 Zwi ebel

4cl Wei sswei n

1Tl Di j on- Senf

4cl Huhner boui I | on

1Tl Sauerrahm

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Zwiebel 1&angs zur Schale halbieren und zu diinnen Scheiben schneiden. Knoblauch und
Salbei klein hacken. Kartoffeln schalen und durch die Rdstiraffel reiben, darauf achten,
dass moglichst lange Spéane entstehen.
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Reichlich Bratbutter massig erhitzen, Kartoffel in die Pfanne geben, Knoblauch und
Salbei darlber streuen. Die Rosti 25 Minuten leicht brateln lassen und dabei ab und zu
wenden. Salzen und zu einem Kuchen formen. Rdsti auf jeder Seite 6-7 Minuten braten
bis sie goldgelb ist. Zum Wenden einen Teller auf die Pfanne legen, die Rosti auf den
Teller kippen und wieder in die Pfanne gleiten lassen.

Nebenher:
Den Schiiblig in 80° heissen Wasser 30 bis 40 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel in Bratbutter 3-4 Minuten diinsten. Weisswein, Bouillon und Senf zugeben und
ca. 20 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Sauerrahm

einrihren. Falls die Sauce zu dick wird, mit wenig Wasser verdinnen.

Hiithner-Bod

sauliign #¢
Srodu 4 P
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