RØSTI 

Beregn pr. person : 

Ca. 3 poteter 

½ gul løk 

1 hvitløksbåt 

salt og pepper 

smør eller margarin til steking. 

Slik gjør du : 

Skrell og riv potenene grovt. Gjør likedan med løken og finhakk hvitløken. Rør sammen med pepper og salt. Stek gyllebrunt i smør/ margarin. Snu røstien ved hjelp av et lokk. Legg over lokket og stek på på andre siden. Kjenn etter med en tannstikker om potetkaken er stekt. Smaker godt til kjøtt

RØSTI 2
4 porsjoner / 5 – 6 poteter 

1 løk 

1 stor gulrot 

½ sellerirot 

1 ts salt 

¼ ts pepper

Slik gjør du : 

Skrell og riv grovt poteter og grønnsaker. Røstien binder bedre sammen om de revne potetene får ligge i kaldt vann ca. 25 minutter før de stekes. Klem vannet godt ut i et kjøkk- en-papir eller håndkle. Smelt smør i en panne, legg i de grovt revne potetene og grønnsak- ene. Dryss over salt og pepper og stek røstien ved middels varme i ca. 10 minutter på hver side. Snu den ved hjelp av et lokk.

Rösti

Kilde:  Etegilde  http://www.etegilde.com/
Ingredienser:
1/2 kg nyvaskede poteter (med eller uten skrell)

1 ss smør eller margarin

2 ss olivenolje

5 finhakkede sjalottløk 

100 gr. opphakked bacon

litt nyrevet parmesan

100 gr. gul ost

hakket persille

en liten skvett fløte eller to

salt

nykvernet pepper
Fremgangsmåte:
Kok poteter 5-10 minutter slik at de blir litt møre. Riv potetene på rivjern. Brun smøret sammen med olivenolje i stekepannen og ha sjalottløk og oppstrimlet bacon. La det steke i noen minutter før du tilsetter potetmassen, fløte, persille og sveitserost. Strø på salt og pepper. Bland godt og la retten steke i ca. 20 minutter. Server på tallerken med dryss av parmesan og friske urter.
Bursdagsrösti   

http://www.frukt.no/oppskrifter/
Denne oppskriften ble førstepremievinner i en potetkonkurranse i samarbeid med Norsk Ukeblad 

og Opplysningskontoret for frukt og grønnsaker. Den heldige vinneren er Christopher Jacobsen, Oslo.

2 porsjoner

½ kg nyvaskede poteter (med eller uten skrell)

1 ss smør eller margarin

2 ss olivenolje

5 finhakkede sjalottløk

100 g opphakket bacon

litt nyrevet parmesan

100 g gul ost

hakket kruspersille

en liten skvett fløte eller to

salt

nykvernet pepper

Fremgangsmåte

Kok potetene 5-10 min. slik at de blir litt møre. Riv potetene på rivjern. Brun smøret sammen med olivenolje i stekepannen og ha i hakket sjalottløk og opphakket bacon. La det steke i noen minutter før du tilsetter potetmassen, fløte, kruspersille og revet gul ost. Strø på salt og pepper. Bland godt og la røstien steke i ca. 10 minutter. Serveres på tallerken med dryss av parmesan og friske urter.

Steking med ildfast form.

Rösti kan med fordel stekes i stekeovn i ildfast form med lokk, satt godt inn med stekesmør eller olje. Steketemperatur 180°C - 200°C, tid ca 30 min  (utprøves ). I første fase må  likevel potetmasse med smør og krydder stekes 4 – 5 min og snues ofte slik at smøret blir godt fordelt.

Ved bruk av ildfast form unngår man at röstien blir brent. Se ellers ”Fløtegratinerte Poteter”.  Anbefales å bruke gulost / Norvegia  over  potetmassen i forma.

Gratinerte poteter           

  http://www.frukt.no/oppskrifter/
8-10 poteter

salt og pepper

fløte eller fløtemelk

reven ost

Alternativt kan man tilsette :

*
hakket paprika, rød gul og grønn, eller èn eller to varianter.

*
tynne purreringer

*
finhakket løk

*
hvitløk

Gratinerte poteter er restaurantmat hjemme og det er ganske enkelt å lage. Bruk en ildfast form som smøres innvendig. Skjær så opp 8 - 10 poteter i skiver som legges lagvis i formen. Salt og pepper, evt. andre krydder etter behag. Så helles fløte over til potetene delvis er dekket. Det går også utmerket med lettfløte eller rett og slett melk om ønskelig. Til slutt drysses over litt reven ost. Formen settes inn i ovn ved ca. 200°C i ca. 1 time eller 15-20 min. i mikrobølgeovn.

Fløtegratinerte poteter

8 poteter

2 fedd hvitløk

1 ts salt

1/2 ts pepper

2-2,5 dl fløte

reven gul ost

Potetene skrelles og skjæres i tynne skiver som legges over i en smurt ildfast form, gjerne taksteinslagt. Dryss over finhakket hvitløk, salt og pepper. Hell over fløten. Inn i ovn på 200 grader C. Stekes ca. 1 time. Dryss over reven gul ost ca. 20 min. før den skal ut av ovnen. Steiketiden forkortes dersom potetskivene første får et lite oppkok i fløte/fløtemelk. I stedet for eller i tillegg til hvitløk kan finhakket løk, purre eller paprika tilsettes.

Potetkake:   ( Rösti )

http://www.tv2.no/artoftaste/

Skrell potetene og kok 2/3 av dem godt. Passèr de kokte potetene gjennom sil til purrè. Vend i 4 ss smør og fløte. Smak til med salt, pepper og olivenolje. Riv resten av potetene med et rivjern. Varm olivenolje i en jernpanne og trykk potetene ned i pannen. Stek det hele gyllent brunt på hver side. Hell den noe avkjølte potetpurrèn over halve siden av røstipotetene og brett over den andre delen. Avkjøl, for så å varme opp 

http://www.tv2.no/artoftaste/
Sennepsglaserte nypoteter 

    ( Rösti )
Del godt vaskede poteter i to (store poteter i fire). Varm olje i en stekepanne, tilsett smør og når smøret er smeltet ha i poteter og stek potetene til de er møre, ca 20 min.
Ha i sennep, eddik og sukker. Stek mens du rører hele tiden til potetene er gylne og sprø.

Server potetene til f.eks. kryddersild og rømme smakt til med dill, sitron, salt, pepper og litt sukker.

Ingredienser 

1 
kg    små  nypoteter

2
ss        nøytral olje

2
ss        smør

4
ss
grov  sennep

3
ss
balsamicoeddik

1
ss    
 brunt sukker

Røsti

Ingredienser:
4-6 poteter

½ løk

salt

pepper

2 ss matfett

ost
Fremgangsmåte:

Skrell potetene og løk og riv de grovt. Legg potetene i et håndkle og press ut vannet. Bland inn salt, pepper og rikelig med ost.
Varm fettet i en stekepanne og legg i potetmassen. Legg på lokk og stek røstien over svak varme til den er gylden brun under, 8-10 min. 

Hvelv røstien over på et lokk eller fat, og la den gli ned i pannen igjen. Stek videre i ca 10 minutter. Røsti passer godt ved siden av kjøtt, eller som en selvstendig rett med grønnsaker til.
Røsti fra Østerike.

Kartoffel-Karotten-Rösti

mit frischen Champignons

für die Rösti

Zutaten für 4 Portionen:
500g Kartoffeln, festkochend
200g grössere Karotten
1 Prise Muskatnuss, gerieben
Salz und Pfeffer aus der Mühle
Butterschmalz oder Pflanzenfett zum Braten

Zubereitung: 
Kartoffeln schälen und mit der Reibe in Streifen raspeln, das gleiche mit den Karotten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Fett in einer Pfanne erhitzen. Aus der Masse 8 Küchlein in die Pfanne formen - flach, damit sie schneller und gleichmässiger braten. Nun bei mittlerer Hitze von beiden Seiten knusprig braten. 
Je 2 Stück pro Person reichen.

für die Champignons
Zutaten für 4 Portionen:
200g frische Champignons - extra klein
1/4 Zitrone, davon Saft

Zubereitung: 
Champignons in kaltem Wasser waschen. Butter in einem nicht zu grossen Topf erhitzen. Schalotten darin glasig schwitzen. Champignons, Zitronensaft und Weisswein zufügen. Topf zudecken

http://www.follo.fhs.no/site/core/intmat/oppskrifter/rosti.htm
Rösti  fra Zürich.


Oppskrift for 4 porsjoner

Ingredienser:
1 liter vann
1 ts salt
1 kg melne poteter (f.eks. urgenta, granola eller charlott) 
Vi brukte Kers Pink.

Kok potetene i omtrent 20 minutter. Kjøle ned potetene til de er helt kalde, ta av skallet, og riv potetene på et grovt rivjern.
2 ½ ss smør smeltes i stekepannen, ha de revne potetene oppi og strø på litt salt.
Stek på lav varme.
Når den er lett stekt, form det til en kake. Skal så ikke snues mer.
Dekk til med lokk og la den steke videre på lav varme i omtrent 15 minutter til den har fått en gyllen skorpe.
Fordel 1 ss smør rundt kanten, og la den steke i 5 minutter til.
Når den er ferdig stekt, legges en stor tallerken over stekepannen, og den snues rundt

Zürcher Geschnetzeltes

4 – 5 porsjoner.

Ingredienser:
600 gram kalvekjøtt
½ ts salt
Pepper
1 ss hvetemel

Kjøttet skjæres i tynne biter. 
Varme opp smør eller olje i stekepannen.
Bland kjøtt, salt, pepper og hvetemel.
Stekes kort i små porsjoner.
Legg kjøttet i en forvarmet form i ovnen på 60 °C.
Tørk av pannen.

Saus:

Ingredienser:
1 ss smør
½ løk
200 gram sjampinjong
1 ts sitronsaft
1 dl hvitvin
1 dl kjøttbuljong
2 dl fløte
1 ss maizena
Salt og pepper
Persille

Smelt 1 ss smør i samme panne. 
Tilsett ½ finhakket løk, 200 gram sopp i skiver, 1 ts sitronsaft og 1 dl hvitvin.
La det koke til mengden er halvert.
Bland 1 dl kjøttbuljong, 2 dl fløte og 1 ss maizena i et målebeger.
Tøm blandingen opp i pannen, og la det koke kort tid.
Legg kjøttet tilbake i pannen. Krydre med litt salt og pepper. 

Serveres sammen med rösti. Strø på litt persille ved servering.
	 

	Røsti er en typisk sveitsisk rett.

Dette trenger du:
1kg kokte poteter

1 løk

100gr skinke

Til steking:  2 1/2ss. margarin

 



	Slik gjør du det:
1. Skrell og grovriv potetene. Hakk løken. Bland i skinka som er skåret i små biter. 

2. Smelt fettstoffet i en panne. Legg potetmassen utover i et 2 - 3 cm tykt lag i pannen sammen med den hakette løken. Krydre med salt og pepper. Press alt sammen godt ned i pannen. 

3. "Stek" potetene sammen til en kake på svak varme. 

La dem steke ca. 15 minutter på den ene siden. 

Snu "kaken" slik : hold et fat eller lokk over pannen, snu bunnen i været så "kaken" havner på lokket. 

Ha mer fett i pannen og legg forsiktig potetkaken i igjen, nå med den andre  siden ned. 

La den steke ca. 5 minutter til. 

Røsti skal være sprø og gyllenbrun utvendig, myk inni 

 

Hilsen Christopher 

Rasperisk – en type potetkake.

(May Petershagen, Elverum,)

TV2 – Art Of Taste.

4 store poteter

1 egg

1 ss
hvetemel

litt
melk

1 ts
salt

Tilbehør:

Stekt flesk eller bacon. – eplesyltetøy (ikke for søtt.)

Salat av revede gulrøtter med dressing av saft av ½ sitron tilsatt litt sukker.

Steke eplebåter i litt smør, ev  tilsatt litt sukker.

Stekt bacon som man lar renne av overskytende fett på kjøkkenpapir.

Skrell og riv opp potetene, bland inn hvetemel, egg og salt og tilsett litt melk til en fast deig. Man kan legge de revede potetene  på forhånd i kaldt vann en stund, og klemme ut fuktigheten i et rent håndkle.

Rasperiskene stekes i smør som en pannekake, 4 – 5 min på hver side.



	
	


