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Zurcher Geschnetzeltes

Fir die ROsti:

» 1 kg Pellkartoffeln vom Vortag
» 200 g Bergkase

» z. B. Gstaader Bergkase

Fur das Geschnetzelte:

» 400 g Kalbfleisch
» 1 EL Butterschmalz
» Salz

> Pfeffer aus der MUhle

N

» 2 EL Butter

M

200 g Champignons

1 EL trockener WeilRwein

M

Fur den Spargel:

» 250 g griiner Spargel
» 1 EL Butter

» % TL Zucker

Zutaten fur 4

» Salz

» Pfeffer aus der Mihle

A

» 1 EL Butterschmalz

» z. B. Fendant aus dem Wallis
» 200 ml Kalbsfond

» 200 g Sahne

» 1 EL Mehl

» 2 EL Zitronensaft

> % Bund Petersilie

v

» 100 ml Gemusefond
» Salz

> Pfeffer aus der Muhle

¥

Zubereitung



Vorbereitung

1. Pellkartoffeln schalen und grob reiben. Bergkase dazugeben, gut vermischen und mit Salz und Pfeffer

wdurzen.

2. Kalbfleisch in feine Streifen schneiden.

3. Schalotte schalen und in Wurfel schneiden.

4. Champignons putzen und vierteln.

5. Grinen Spargel waschen, im unteren Drittel schalen und holzige Enden entfernen.

Zubereitung

1. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffel-Kase-Mischung hineingeben und zu einem dicken

Kuchen formen. Bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten 15 Minuten goldbraun braten.

2. Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Fleischstreifen scharf anbraten, mit Salz und

Pfeffer wirzen. Fleisch herausnehmen und warm halten.

3. In der selben Pfanne 1 EL Butter zerlassen und Schalotte glasig dinsten. Champignons 3 Minuten

anbraten, dann 2 EL Butter dazugeben und die FlUssigkeit auf ein Drittel einkochen lassen.

4. Die Sauce mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Mehl in die Sauce einruhren und gut

vermengen.

5. Die Butter in einer Pfanne zerlassen und den Spargel andinsten. Zucker und Gemusefond hinzufligen

und den Spargel dampfen, bis er bissfest ist.

6. Petersilie fein hacken und Uber das Geschnetzelte streuen. Rosti zusammen mit ZlUrcher Geschnetzeltem

und Spargel anrichten.
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