Ziircher Geschnetzeltes, Rosti und Apfel-Speck-Karotten

Fiir zwei Personen
Fir das Geschnetzelte:

300 g Kalbshiifte 100 g Kalbsnieren 1 Zwiebel

75 g braune Champignons 75 g weifle Champignons 100 ml trockener Weilwein
100 ml Gemdiisefond 100 ml Sahne % Bund glatte Petersilie

Fiir den Rosti:

400 g mehligk. Kartoffeln 100 g Schweineschmalz Salz

Fiir die Apfel-Speck-Karotten:

250 g Karotten 2 Scheiben Bacon 1 Apfel

1 Schalotte 250 ml Rinderfond 1 TL gemahlener Kardamom
% Bund glatte Petersilie 2 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Das Fleisch portionenweise scharf anbraten und beiseite stellen.

Champignon fein schneiden und scharf anbraten, 1/3 beiseite stellen.

Die Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und mit andiinsten, mit Weilwein und Fond abléschen und
ein reduzieren lassen. Etwas Sahne dazugeben.

Das Fleisch in die gebundene Sauce geben und mit ziehen lassen.

Nieren in Streifen schneiden, melieren und scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2/3 der Nieren unter die Sauce mischen, den Rest mit den Champignons und der Petersilie dar-
auf verteilen.

Fiir den Rosti:

Kartoffeln schilen, reiben und ausdriicken. In einer Pfanne Schweineschmalz heifl werden lassen
und die geriebenen Kartoffeln kross anbraten. Ausreichend salzen.

Fiir die Apfel-Speck-Karotten:

Karotten schilen wiirfeln und mit gewiirfelten Zwiebel im Fond weich diinsten.

Bacon in Streifen schneiden und anbraten mit Apfelwiirfeln unter die Karotten geben.

Butter dazugeben und mit Salz Pfeffer und Zitrone abschmecken Mit glatter Petersilie dekorie-
ren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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