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Hmm…

des R Ö S T I ! 

(Le plat national des Suisses…alémaniques du moins)

Faire cuire dans la cocotte-minute des pommes de terre à chair ferme. 
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Les laisser reposer pendant 2 jours dans le bas du frigidaire (sans les avoir épluchées !)

Le grand jour arrivé…

(
Les éplucher.

Dans une poêle:

(
faire fondre du beurre salé

(
râper les pommes de terre avec une grosse râpe

(
rajouter des oignions finement hachés (éventuellement des lardons si le plat n’est pas servi « à la crème » - voir plus loin), saler, poivrer

(
mélanger délicatement le tout

(
rajouter une noix ou deux de beurre salé sur l’ensemble, retourner/mélanger le tout délicatement

(
couvrir avec un couvercle laissant passer la vapeur

(
laisser mijoter sur petit feu 20 minutes minimum (éventuellement augmenter le feu pour dorer le fond)

(
retourner les Rösti à l’aide d’une assiette sans abîmer la « galette»

(
laisser mijoter 20 minutes (minimum) de ce côté là 

A servir:

(
(avec des lardons) - saupoudrés de ciboulette

(
(sans lardons) - avec des escalopes de veau ou « Gschnätzletem » à la crème

 « Gschnätzlets »
(Vous pouvez toujours essayer de le prononcer…)
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Hacher à la moulinette un rôti de veau ou de porc (filet) que vous aurez « dégraissé » auparavant.
Dans une sauteuse : faire chauffer de la margarine, rajouter le hachis et le faire cuire à feu vif en séparant bien les morceaux. Rajouter de l’oignon finement haché ; saler, poivrer. 
Quand la viande est cuite (5 à 7 minutes), la sortir de la sauteuse et la garder au chaud dans un plat pendant qu’on prépare la sauce (env. 5 minutes aussi) : rajouter une noix de beurre dans la poêle pour « déglacer ». Quand le beurre est fondu, rajouter un pot de crème fraîche. Saler, poivrer, rajouter du persil finement haché + une tranche de jambon coupée en petits morceaux, une cuillère à café de parmesan et une petite poignée d’Emmental râpé.

En guete! 
(Bon appétit en suisse allemand)
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