Rezept fur Patatotto

(Kunstwort aus Patate und Risotto)

von Tim Malzer, adaptiert von Radiger Schoeller

Zutaten fur 4 Portionen:

60 dag festkochende Erdapfel Dor Kase 1ot ein
11/2 Zwiebeln klein geschnitten Hauptgeschmackstréger,
1-2 Knoblauchzehen daher hier auf Qualitat
10 dag Spma‘f ?ghntweer;l.r Butter umso
8 dag Pecorino oder Parmesan besser der Geschmack
Butter nach Geschmack
ca.1/21 Gemusebrihe, die Erdapfel sollen knapp mit Brihe bedeckt sein
50 ml Weil3wein
Salz,
Pfeffer, frisch gemahlen
Rosmarin

Lorbeerblatt
Muskatnuss, frisch gemahlen
etwas Zucker

Zubereitung:

Zwiebeln und Knoblauch in kleine Wirfel schneiden und in etwas Olivendl
andinsten.

Kleinwirfelige(0,5 — 1 cm Kantenlange) rohe Erdapfel kurz mitdinsten.
Mit Salz und etwas Zucker wirzen.

Dann mit dem WeiBwein abléschen und einkochen lassen.

Die Brihe an giel3en, bis die Erdapfel knapp bedeckt sind.

Mit Rosmarin und Lorbeerblatt wiirzen.

Je nach Erdéapfeln 15 bis 20 Minuten kécheln lassen. Dabei haufig umrihren,
damit sich Starke aus den Erdapfeln |6st und das Patatotto samig wird.

Die Butter den Spinat und den geriebenen Kase unterrihren.

Mit Muskatnuss und Pfeffer abschmecken.

Je nach Geschmack erganzen. Beilagen oder Garnierungen
Gerostete Walntisse
Schinkenstreifen
Réaucherlachs
Sauerrahm
Petersilie

Rucola statt Spinat




