Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffel-Gemiise -Rosti

Fiir 2 Personen

300 g Kalbfleisch 200 g Kartoffeln, fest 100 g Karotten

100 g Zucchini 150 g Zwiebeln 1 Friithlingszwiebel
1 Zitrone 1 EL Weizenmehl 125 ml Schlagsahne
60 ml Weisswein, Riesling 4 EL Pflanzencl Zucker

Salz frischer Pfeffer

Die Karotten, die Zucchini und die Kartoffeln schélen und mit einer Reibe in feine Streifen ras-
peln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend kleine Rosti aus der Masse formen und diese
in heiflem Speisedl von beiden Seiten in der Pfanne braten. Das Kalbfleisch waschen, trocken
tupfen, in kleine Streifen schneiden und mit Weizenmehl bestduben. Speisedl in einer Pfanne
erhitzen und die Streifen darin anbraten. Im Anschluss das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
mit Alufolie abdecken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Zwiebeln abziehen, fein ha-
cken und in der Pfanne diinsten. Anschliefend mit Weiflwein abloschen, das Kalbsfleisch und
die Sahne hinzu geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und einem Teeloffel Zitronensaft abschme-
cken und kurz erwdrmen. Die Frithlingszwiebel von der dufleren Haut befreien und in Rollchen
schneiden. Das Fleisch in der Zwiebel- Sahne-Sofie auf einem Teller anrichten, mit geschnittenen
Friihlingszwiebeln garnieren und servieren.
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