Kiirbis-Rosti mit Mozzarella und Lauch-0l

Zutaten fiir Ol, Essigreduktion und Garnitur (fiir 4 Personen):
- 1 Stange Lauch

- 4 EL Olivendl

- 1 Prise Salz

- 2 Zweige Minze

- 100 ml Apfelessig

- Klirbiskerne

- zum Braten: Olivendl

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kiirbiskerne kurz darin rosten und beiseitestellen.

Apfelessig in einen Topf geben und stark einkochen (100 ml auf etwa 2 EL reduzieren). Ebenfalls beiseitestellen. Minzblatter
von den Stielen zupfen, waschen und trocknen.

Lauch putzen, den griinen Teil in Scheiben schneiden und gut waschen und trocknen. Olivendl in einen Topf geben und auf 60-
70 Grad erhitzen. Anschlieffend den Lauch mit dem heif3en Olivendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Dabei etwas
salzen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren.

Zutaten flir den Mozzarella:
- 4 Kugeln Biiffel-Mozzarella

- 1 Bio-Zitrone

- flockiges Meersalz

- Olivendl

Die Mozzarella-Kugeln in eine flache Schiissel legen. Mit dem Abrieb der Zitronenschale und Salz bestreuen. Mit Olivendl
betrdufeln und etwas ziehen lassen.

Zutaten fiir die Rosti:
- 400 g Hokkaido-Kirbis
- 2 Kartoffeln

- 2 Zehen Knoblauch

- 2 EL Kartoffelstarke

- Salz

- Pfeffer

- Muskatnuss

- zum Braten: Olivendl

Den Kiirbis entkernen und mit Schale in Spane raspeln. Kartoffeln schalen und ebenfalls raspeln. Knoblauch schadlen und klein
schneiden. Die vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben, Kartoffelstarke hinzufiigen und die Masse salzen, pfeffern und
mit Muskatnuss wiirzen. Alles gut vermengen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Jeweils 1 Handvoll der Masse aus der Schale nehmen und die Fliissigkeit ausdriicken, dann
in die Pfanne geben, mit einem Lo6ffel andriicken und zu Talern formen. Bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun und
knusprig ausbacken.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



