Ziircher Geschnetzeltes mit Résti und Karotten

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsgeschnetzelte:
320 g Geschnetzeltes vom Kalb 150 g Champignons 3 Zwiebel

1 Zitrone, Abrieb Butter 100 ml Sahne

100 ml Weilwein 100 ml Rinderfond 1 glatte Bund Petersilie
1 EL Mehl Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Fiir die Résti:

400 g festk. Kartoffeln Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Karotten:

1 Bund Karotten mit Griin 1 Prise brauner Zucker Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsgeschnetzelte:

Die Zwiebel abziehen und wiirfeln. Fleischfond in eine Pfanne geben und reduzieren lassen.
Fleisch bei starker Hitze kurz in Ol anbraten, mit Fond ablschen und mit etwas Mehl bestéiuben.
Fleisch aus der Pfanne nehmen. Hitze etwas reduzieren, Zwiebel in die Pfanne geben, in der
zuvor das Fleisch angebraten wurde und andiinsten. Champignons fein schneiden, dazugeben
und ebenfalls kurz mitdiinsten. Wieder etwas Mehl dazugeben, alles gut mischen und mit Wein
abloschen. Fliissigkeit bis zur Hilfte reduzieren, Sahne dazugeben und etwas einkochen lassen.
Zitronenabrieb dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch wieder dazugeben und nur kurz erwéirmen, nicht mehr kochen lassen. Mit gehackter
Petersilie bestreuen und servieren.

Fiir die Résti:

Kartoffeln fein hobeln, Fliissigkeit abtropfen lassen und leicht salzen.

Kartoffeln in kleine Portionen (Rosti) in die Pfanne geben und mit einem Teigschaber in die
typische Form bringen. Bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Rosti wenden und die zweite Seite
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Karotten:

Karotten schélen, Griin abschneiden, dabei allerdings ca. 2 cm Griin stehen lassen.

Karotten in Wasser kurz kochen, bis sie halbdurch sind. Karotten abtropfen lassen und in Butter
braten, bis sie eine schéne Farbe haben und gar sind. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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