Pilz-Ragout auf Kartoffel-Rosti

Fiir 4 Personen:
Zwiebeln, Knoblauch 4-5 Stangen Friihlingslauch 600 g gemischte frische Pilze

% Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch 500 g Bio-Kartoffeln
Salz, Pfeffer frische Muskatnuss 350 g Rinderfilet
3 EL Butter 1 Becher Créme-fraiche Olivenol

Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Friithlingslauch waschen, putzen und die
Stangen in 3 gleichgrofie Stiicke schneiden. Pilze (z.B. Steinpilze, Maronen oder Champignons)
putzen und in grobe Stiicke schneiden. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden. Tipp: Schnitt-
lauch sollte mit einem wirklich scharfen Messer geschnitten und nicht gehackt werden. So treten
weniger Bitterstoffe aus.

Kartoffeln griindlich abwaschen und mit Schale grob reiben. Mit 2-4 Prisen Salz wiirzen, etwas
frische Muskatnuss dariiberreiben, gut durchkneten und kurz stehen lassen, damit die Kartof-
felmasse etwas entwiissert. Aus der Masse 4 gleichgrofie Klopse formen. Dabei die Masse fest
auspressen und moglichst viel Fliissigkeit ausdriicken. Je weniger Wasser die Kartoffeln enthal-
ten, desto besser lassen sich daraus Rosti zubereiten.

5-6 EL Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Klopse in die aufgeheizte Pfanne geben und vor-
sichtig mit einer Palette flach driicken. Zunéchst von beiden Seiten bei hcherer Hitze anbraten,
dann die Hitze zuriicknehmen und von beiden Seiten etwa 10 Minuten weiter ausbacken. Dabei
regelméBig kontrollieren, damit nichts anbrennt.

Das Fleisch in breite Streifen schneiden und mit Olivensl und grobem Salz wiirzen. Kurz ein-
wirken lassen. Dann in eine heifle Pfanne geben und von allen Seiten kurz - je nach Dicke circa
40 Sekunden - kriftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen und abgedeckt ruhen lassen.

Butter in der Pfanne, in der das Fleisch angebraten wurde, zerlassen. So kommen die Rosta-
romen des Fleisches dem Ragout zugute. Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Die Pilze
dazugeben und braten. Zum Schluss mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz wiirzen. Creme
fraiche unterriihren, die Fleischstreifen dazugeben und die Krauter einstreuen.

Frithlingslauch mit Ol und Salz marinieren und kurz anbraten.

Anrichten:

Kartoffelrosti auf Teller geben und das Ragout darauf arrangieren. Angebratene Friihlingslauch-
Sténgel darauflegen und frische Krauter dariiberstreuen.
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