Ziircher Geschnetzeltes, Spdtzle und Rote-Bete-Salat

Fiir zwei Personen
Fir das Geschnetzelte:

300 g Kalbsriicken 150 g braune Champignons 2 Schalotten

150 ml trockener Weiflwein 250 ml Kalbsfond 250 ml Schlagsahne
1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 2 Zweig Salbei
Rapsol , Maisstéirke weifler Pfeffer Salz, Pfeffer

Fiir die Spitzle:

200 g Mehl 2 Eier 20 g Butter

50 ml Mineralwasser Muskat Salz, Pfeffer

Fiir den Rote-Bete-Salat:

300 g Rote Bete, vorgekocht 1 sduerlicher Apfel 2 TL Meerrettich

3 EL Ahornsirup 2 EL Weiflweinessig 4 EL Walnussol

Salz, Pfeffer

Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und fein schnetzeln. Das Rapsol hoch erhitzen und das
Geschnetzelte anbraten, dabei etwas Mehl reinrieseln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
warm stellen. Die Champignons putzen. Die Schalotte abziehen und klein schneiden. In derselben
Pfanne wie das Fleisch die Schalotten glasig diinsten. Champignons in Scheiben schneiden und
dazu geben, drei Minuten diinsten. Mit dem Weiflwein abloschen und mit dem Fond angieflen,
auf ein Drittel einkochen. Die Hélfte der Sahne dazugeben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch dazugeben und noch mal kurz aufkochen lassen.

Die restliche Sahne leicht schlagen und auf das Geschnetzelte geben. Den Schnittlauch in Roll-
chen schneiden und iiber das Geschnetzelte streuen.

Fiir die Spétzle das Mehl, die Eier und 100 Milliliter Wasser in einer Schiissel mit einer Prise
Salz vermengen und schlagen, bis der Teig Blasen schlégt.

Den Teig in das kochende Salzwasser driicken und jeweils kurz aufkochen lassen. Dann mit einer
Schaumkeller heraus nehmen und mit kaltem Wasser abschrecken. Vor dem Servieren in zerlas-
sener Butter schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Fiir den Salat die Rote Bete schiilen und sehr fein hobeln. Den Apfel halbieren, Kerngehéuse
entfernen und Apfelhélften fein hobeln. Rote Bete und Apfel in eine Schiissel geben. Anschlie-
Bend den Meerrettich, Ahornsirup, Weilweinessig, Salz und Pfeffer verrithren. Walnussol zufiigen
und unterrithren. Die Walnuss-Vinaigrette {iber den Salat geben, vorsichtig mischen. Vor dem
Servieren zehn Minuten marinieren.

Das Ziircher Geschnetzeltes mit selbstgemachten Spétzle und Rote-Bete-Salat auf einem Teller
anrichten und servieren.
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