Geschnetzeltes vom Kalb mit Apfel-Rosti

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

1 Zwiebel 1 EL Rapsol 600 g Kartoffeln
1 sduerlicher Apfel Salz Pfeffer

3 EL Butterschmalz

Fiir das Geschnetzelte:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Shiitake-Pilze
500 g Kalbfleisch Salz Pfeffer

1 EL Butterschmalz 1 EL Butter 200 ml Fleischbriihe
150 g Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Apfel-Rosti die Zwiebel schélen, fein schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin goldbraun résten. Anschlieffend auskiihlen lassen.

Die Kartoffeln waschen und schélen. Geschélte Kartoffeln auf der groben Reibe direkt in eine
Schiissel mit kaltem Wasser reiben.

Fiir das Geschnetzelte Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Pilze putzen und
wiirfeln.

Das Kalbfleisch in ca. 5 mm feine Streifen schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne Butterschmalz erhitzen. Darin die Fleischstreifen bei starker Hitze von beiden Seiten
kurz anbraten.

Dann die Fleischstreifen in ein Sieb geben und den Bratensaft auffangen.

Butter in die Pfanne geben und die Pilze darin hellbraun braten, Zwiebel und Knoblauch zuge-
ben und anschwitzen. Dann mit Fleischbriihe abléschen und kurz kécheln lassen.

Sahne und den aufgefangenen Bratensaft zugeben und die Pilzsauce cremig einkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Rosti die geriebenen Kartoffeln auf ein Kiichentuch geben, gut aus-
driicken und in eine Schiissel geben. Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen.
Apfel grob reiben und mit den Rostzwiebeln zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und durchmengen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und aus der Kartoffelmasse mit einem Loffel kleine Rosti
in die Pfanne setzen und diese von beiden Seiten knusprig braten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Fleischscheiben zur Sauce geben und ca. 5 Minuten in der Sauce ziehen lassen. Mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, Petersilie untermischen.

Das Geschnetzelte und Rosti anrichten.

Rainer Klutsch am 15. Februar 2019



