Ziricher Geschnetzeltes

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 400 g Kalbsriicken 50 g Champignons
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer 3 EL Butter
150 ml Rotwein 250 ml Kalbsfond 80 g Sahne, geschlagen

300 g mehligk. Kartoffeln

Schalotten schélen und fein schneiden. Das Fleisch in feine Streifen, die Champignons in Blétt-
chen schneiden. Fleisch in einer heiflen Pfanne mit Olivendl ca. 2 Minuten anbraten und mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Dann auf einen Teller geben und warm stellen. In derselben Pfanne
die Schalotten und Champignons in 1 EL Butter goldbraun anbraten und mit 2 EL Rotwein
abloschen. So lange reduzieren lassen, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Dann mit dem restlichen
Wein und Fond auffiillen und reduzieren lassen, bis die Sofle simig ist. Den aus dem Fleisch
ausgetretenen Saft zur Sofle gieflen und aufkochen lassen. Das Fleisch wieder dazugeben, kurz
erwéirmen, die Sahne unterziehen und abschmecken. Das Geschnetzelte mit Rosti servieren. Fiir
das Rosti die Kartoffeln roh schéiilen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch ge-
ben und fest ausdriicken. In eine beschichtete Pfanne restliche Butter geben und die Kartoffeln
gleichméflig darin verteilen. Bei geringer Hitze das Rosti langsam von beiden Seiten goldbraun
braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Vincent Klink Mittwoch, 09. September 2009



