Ziiricher Geschnetzeltes mit Spargel-Rosti

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 TL Kiimmelsaat 500 g Spargel, weif3

1 Zwiebel 20 g Mehl 70 g Butterschmalz

70 g Butter 4 Schalotten 300 g Champignons, braun
600 g Kalbsriicken 20 g Speisestiarke 40 ml Sojasof3e

150 ml Weiflwein 200 ml Sahne 300 ml Kalbsfond

0,5 Bund Petersilie, glatt Salz Pfeffer

Die Kartoffeln griindlich waschen, in einen groflen Topf geben und knapp mit Wasser bedecken.
Jeweils einen Teel6ffel Salz und Kiimmel dazugeben. Die Kartoffeln anschlieend nicht zu weich
garen, abgieflen, ausddmpfen und iiber Nacht auskiihlen lassen. Den Backofen auf 60 Grad
vorheizen. Die Kartoffeln vom Vortag pellen und auf der groben Seite einer Vierkantreibe raspeln.
Den Spargel waschen, schilen und ebenfalls grob raspeln. Zwiebel schilen, fein reiben. Das
Gangze in einer Schiissel mit einer Prise Salz und dem Mehl mischen und in vier Teile teilen. 20
Gramm Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Ein Viertel der Kartoffelmasse
hinein geben, mit einem Pfannenwender zu einem Kuchen zusammenschieben. Den Rosti bei
mittlerer Hitze auf der Unterseite goldbraun braten, anschlieend den Rosti samt Teller stiirzen
und mit der hellen Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun
braten, dabei am Rand einen halben Essloffel Butter in Flockchen dazugeben. Den fertigen Rosti
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen warmhalten. Aus der {ibrigen Kartoffelmasse
drei weitere Rosti zubereiten. Fiir das Geschnetzelte die Schalotten schéilen und in Streifen
schneiden. Die Champignons sdubern, die Stiele kiirzen und vierteln. Das Kalbfleisch quer zur
Faser in diinne Streifen schneiden und mit der Speisestéirke und Sojasoffle mischen. 50 Gramm
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen darin portionsweise von allen
Seiten scharf anbraten, herausheben und beiseite stellen. Die Zwiebeln und Champignons in der
Pfanne anbraten, ebenfalls herausheben und zum Fleisch geben. Den Bratansatz mit Weifiwein
abloschen und aufkochen lassen. Schlagsahne und Kalbsfond dazugieflen und gut verriihren.
Séamig einkochen lassen, anschliefend mit der restlichen Butter aufmixen. Das Fleisch, Pilze und
Sole nochmals aufkochen. Nun das Geschnetzelte mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie
abbrausen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen, fein hacken und unter das Geschnetzelte
heben. Die Rosti auf Tellern geben und das Geschnetzelte darauf anrichten.
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