Soja-Geschnetzeltes 'Ziircher Art' mit Rosti

Fiir zwei Personen
Fir das Geschnetzelte:

100 g Sojaschnetzel 100 g braune Champignons 40 ml Sojasauce

1 EL mittelscharfer Senf 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone 100 ml trockener Weilwein 250 ml Sojasahne
2 EL Speisestirke 500 ml Gemiisefond 40 ml Rapsol

3 Zweige krause Petersilie ~ Rapsol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir die Rosti:

300 g festk. Kartoffeln 15 g Kartoffelmehl 100 ml Rapsol

1 Muskatnuss Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte die Sojaschnetzel, die Sojasauce, den Senf, das Rapsol und den Gemii-
sefond in einen Topf geben, verriihren und zusammen erhitzen. Ein paar Minuten ziehen lassen
und anschliefend die Sojaschnetzel heraussieben und gut ausdriicken. Dabei den Sud auffangen.
Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein hacken. Die Champignons putzen, den Stiel
stutzen und in Scheiben schneiden. Das Rapsél in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze
erwirmen. Wihrend des Erhitzens nach und nach die Champignons hinzugeben. Anschlieend
Zwiebeln und Sojaschnetzel mitbraten und den Knoblauch kurz vor Ende der Bratzeit dazuge-
ben.

Das Geschnetzelte mit Weilwein abloschen und kurz aufkochen. Die Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. Den aufgefangenen Sud, die Sojasahne und den Zitronensaft dazugeben und
eine Weile kocheln lassen. Die Speisestérke in kaltes Wasser geben und zur gewiinschten S&amig-
keit in der Pfanne abbinden. Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Die Bléitter abzupfen,
kleinhacken und kurz vor dem Anrichten unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fine Pfanne mit Rapsol erhitzen. Fiir die Rosti die Kartoffeln schélen und mit dem Gemiise-
schnetzler fein reiben. Die Muskatnuss reiben.

Mit Hilfe eines Geschirrtuches die Kartoffeln griindlich ausdriicken und anschliefend mit Kar-
toffelmehl, Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einem Essloffel kleine Rosti in die Pfanne
geben und flach driicken. Von beiden Seiten knusprig braten und anschlieSend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Das Geschnetzelte zusammen mit den Rosti auf Tellern anrichten und servieren.
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