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Kürbis-Kartoffel-Rösti auf 

Orangensauce 

2 – 3 Personen 

Für die Sauce: 

1  mittelgroße rote Zwiebel 

1 TL  Fenchelsamen 

1 TL  Koriandersamen 

2 TL  Anissamen 

2 TL  frischen gewürfelten Ingwer 

1 EL  Sesamöl 

1 kg  Orangen (unbedingt BIO) 

1 TL  Steinsalz 

1 Prise Black Salt 

1 TL  Johannesbrotkernmehl (oder sonstiges Dickungsmittel) 

Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. 

Die Schale einer Orange mit dem Zestenschneider oder einem kleinen sehr 

scharfen Messer entfernen. Es soll keine weiße Haut dabei sein, da diese 

bitter ist. 

1 Orange filetieren, die Orangenstücke bei Seite stellen. 

Den Rest der Orangen entsaften.  

Sesamöl in einem Topf erhitzen, die Gewürzsamen darin anbraten, den 

Ingwer dazugeben, ebenfalls kurz anbraten, dann die Zwiebel im Gewürzöl 

glasig dünsten. Die Orangenschale dazugeben und ca. 5 Minuten weiter 

dünsten.  

Mit dem Orangensaft ablöschen. Das Johannesbrotkernmehl mit etwas 

Orangensaft verrühren, so dass keine Klumpen entstehen und vorsichtig in 

die Sauce rühren. Kurz aufkochen, so dass die Soße ganz leicht andickt, 

dann mit den Salzen abschmecken, die Orangenfilets unterheben und 

servieren. 
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Für die Rösti: 

500 g  Kartoffeln 

500 g  Kürbis (Butternut) 

3  Knoblauchzehen 

1 Scheibe Ingwer 

4 EL  geschrotete Leinsamen 

ca. 6 EL Hafermehl 

1 TL  Curcuma 

¼ TL  Asafoetida 

¼ TL  Chilipulver 

1 Prise Muskatnuss 

1 EL  Kräuter der Provence 

1 TL  Blacksalt 

1 TL  Steinsalz 

                   Ghee 

 

Leinsamen mit 6 EL lauwarmen Wasser mischen und ca. ½ Stunde quellen 

lassen (= Eiersatz. Alternativ 2 Eier verwenden). 

Kartoffeln und Kürbis schälen, in der Küchenmaschine oder per Hand fein 

reiben. Knoblauchzehen und Ingwer fein hacken und zur Kartoffel-

Kürbismasse geben. Alle restlichen Zutaten inklusive den gequollenen 

Leinsamen dazugeben. Evtl. je nach Saftigkeit des Kürbis noch Haferflocken 

oder mehr Hafermehl dazugeben, so dass ein kompakter Rösti-Teig 

entsteht, der gut auszubacken ist. 

2 – 3 EL Ghee in einer Pfanne erhitzen, den Teig mit einem Löffel 

abstechen und in das heiße Ghee setzen. Den Rösti von beiden Seiten kross 

braten, wenn nötig warm halten und mit der Orangensauce servieren. 

 

 

 

 


