Ziircher Geschnetzeltes mit glasierten M6hrchen und Réosti

Fiir zwei Personen
Fir das Geschnetzelte:

2 Kalbsschnitzel a 160 g 200 g Champignons 1 Zwiebel

1 EL Butter 150 g Sahne 1 EL Mehl

75 ml trockener Weilwein 3 Zweige glatte Petersilie 3 EL neutrales Pflanzencl
Salz Pfeffer

Fir die M6hrchen:

1 Bund Karotten mit Griitn 100 ml Gemiisefond 30 g Butter

1 EL Zucker

Fir die Rosti:

500 g festk. Kartoffeln 1 Muskatnuss 2 EL neutrales Pflanzenol
Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Die Zwiebel abziehen und klein wiirfeln. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schnei-
den. Die Butter mit Mehl verkneten.

Das Kalbfleisch waschen, trockentupfen und schnetzeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, das Ge-
schnetzelte in kleinen Portionen darin anbraten und mit dem Bratensaft beiseitestellen. Die
Zwiebel in einer weiteren Pfanne glasig braten. Die Champignons hinzufiigen und mitbraten.
Mit Weillwein abléschen und Sahne angielen. Die Mehl-Butter in der Sauce auflésen. Einige
Minuten kocheln lassen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Petersilie un-
territhren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch und Fleischsaft vor dem Servieren dazugeben und nochmal leicht erhitzen.

Fiir die M&hrchen:

Die Karotten schilen und einen kleinen griinen Ansatz stehen lassen. Butter mit Zucker in ei-
nem Topf aufschdumen. Karotten darin ca. 5 Minuten diinsten, Fond angieflen und weitere 10
Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln schélen und mit einer Vierkantreibe grob reiben. Die Kartoffelraspeln zu kleinen
Talern formen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Taler darin etwa 5 Minuten von beiden Seiten goldbraun
braten.

Das Kalbs-Geschnetzelte mit glasierten Mohrchen und Rosti auf den Tellern anrichten, mit den
Kréutern bestreuen und servieren.
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