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Z
utaten

• 
4 große Karto昀昀

eln, geschält und grob gerieben
• 

250 g frische Cham
pignons, in Scheiben geschnitten

• 
1 Zw

iebel, gehackt
• 

2 EL Butter 
• 

2 EL O
livenöl

• 
Salz und Pfe昀昀

er nach G
eschm

ack
• 

1 TL frischer Thym
ian, gehackt

• 
4 Eier

• 
Frische Petersilie, gehackt (zur D

ekoration)

Z
ubereitung

• 
CATCH

CAP-Pfannenspritzschutz auf eine passende Pfanne 
(28cm

) legen. In der großen Pfanne 1 EL Butter und 1 EL 
O

livenöl erhitzen. D
ie gehackte Zw

iebel hinzufügen und 
leicht anschw

itzen.

• 
D

ie geriebenen Karto昀昀
eln in einem

 sauberen Küchen
-

tuch gut auspressen, um
 überschüssige Feuchtigkeit zu 

entfernen.

• 
D

ie Karto昀昀
eln in die Pfanne geben und bei m

ittlerer H
itze 

braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Im
m

er w
ieder 

um
rühren und fest andrücken.

• 
In einer separaten Pfanne die Cham

pignons m
it 1 EL But-

ter anbraten, bis sie w
eich sind und leicht gebräunt.

• 
D

en frischen Thym
ian zu den Cham

pignons geben und gut 
verm

engen.

• 
D

ie Rösti auf Teller verteilen und die Cham
pignons 

darübergeben.

• 
In derselben Pfanne die Eier braten, bis das Eiw

eiß ge
-

stockt ist und das Eigelb noch leicht 昀氀üssig ist. Ein Ei über 
jede Portion Rösti gleiten lassen.

• 
M

it Salz und Pfe昀昀
er w

ürzen und m
it frisch gehackter 

Petersilie garnieren.

G
uten Appetit w

ünscht D
irDeine Ebru


