Kalb-Geschnetzeltes, Kartoffel-Rasti, Krduter-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

150 g Kalb-Filetspitzen % rote Paprika 2 Cornichons

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Sahne

20 g Butter 20 ml Rotwein 200 g Rinderfond
% TL Dijonsenf Petersilie 1 TL Paprikapulver
1 TL Currypulver Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelrosti:

300 g festk. Kartoffeln Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir den Wildkrautersalat:

80 g Wildkrauter 150 g rote Weintrauben % Zitrone, Saft

30 g Walnusskerne 1 TL Honig 50 ml Gemiisefond
3 TL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Die Filetspitzen in feine Streifen schneiden. Knoblauch und Schalotten abziehen. Knob-
lauch hacken. Schalotten und Cornichons in feine Julienne schneiden. Paprika schélen
und ebenfalls in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, die Filetstreifen
darin scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und beiseitestellen.
Im Bratensatz Schalotten und Knoblauch glasig diinsten, anschlieSend Cornichons und
Paprikastreifen kurz mit anschwitzen.

Grofiziigig Paprika- und Currypulver dariiberstreuen und alles mit Rotwein abléschen. Die
Sauce mit Rinderfond auffiillen, Senf und Sahne einrithren und sémig aufkochen lassen.
Zum Schluss die Petersilie hacken. Petersilie und die Filetstreifen dazugeben und kurz
erhitzen.

Fiir die Kartoffelrosti:

Kartoffeln schélen, grob raspeln und die Fliissigkeit in einem Geschirrtuch gut ausdriicken.
Raspeln mit % TL Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. In einer beschichteten Pfanne die Kar-
toffelraspeln locker verteilen und zu einem grofien Rosti zusammenschieben. Bei mittlerer
Hitze 5-7 Minuten braten, bis die Unterseite goldbraun und knusprig ist. Rosti vorsichtig
wenden (z.B. mit einem groBen Teller) und die andere Seite ebenfalls goldbraun braten.
Kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort servieren.

Fiir den Wildkrautersalat:

Wildkréutersalat waschen und trockenschleudern.

Weintrauben halbieren, Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne leicht anrosten.
Gemiisefond, 2 TL Zitronensaft und Olivendl zu einem Dressing anriithren. Mit Honig,
Salz und Pfeffer abschmecken und unter den Salat mischen.
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