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Zuricher Kalbsgeschnetzeltes mit Roschti (& frGEL B

diesem Gericht so mancher guter
Tropfen, welcher aus dieser Auswahl
Thr personlich Favorit wird, das

liegt bei Thnen.

Im feierlichen Umfeld brilliert
der Chateau de Malessert Chasselas
1. Grand Cru als edler Begleitwein.

Zutaten: (Rezept fur eine Person)
100 g Kalbsflaisch | Eckstiick oder Filat)
20 ml Champignonfond

o0 ml Kalbsjus{ Eratensauce)

Fir den Alltag bringt der Swissness
20 ml Erdnussél

Chasselas die ndtige Untermalung

Il

10 g Zwiebeln i | ebenso an den Gaumen, wie der

20 g Champignon ' Swissness Fendant.

20 g Chasselas

30 g Sahne Wird an schonen Tagen drauf3en

10 g Kochbutter serviert, kommt die ganze Klasse des

Salz und Pfeffar Les Chaumes Oeil de Perdrix zum

Rasti = Zutaten: Ausdruck.

150 g Karioffeln e LE i

10 & Spackwiirfal - Es mag so sein wie bei Rosti oder
*Iﬂg Eﬁ;beln e “'i"ﬁ g_; Réschti, Ihr Geschmack entscheidet.
Etwas Fettstoff e aehin - Sants

Salz und Pfeffar

Zubereitung: Kalbsfleisch nicht zu dinn schnetzeln, gedunstete Champignon in Scheiben
schneiden. Ol in Pfanne stark arhitzen. Das maglichst trockene Fleisch dazugeben und unter
Rihren mit der Bratgabel rasch anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Ol durch ein Sieb
abgialen, Fleisch in Servierschissel warm stallen. In der gleichen Pfanne die Butter
erwvarmen, gehackie Zwiebel zugeben, andinsten. Abléschen mit Weillwein und
Champignenfond, reduzieren. Champignonscheiben dazugeben, kurz diinsten. Auffillen mif
Kalbsjus und Sahne, auf den Siedepunkt erhitzen. Sauce an das Fleisch gielen, vermengean.
Sofort servieran mit einer knusprigan Rosti.

Berner Rasti = Zubereitung: Am Vorabend Pellkartoffeln gut waschen und kochen, dann dber
Macht in den Kdhlschrank stellen, Am Tag der Zuberaitung schalen. Die Kartoffain raffelin.
Etwas Felistoff in die Bratpfanne geben, erhitzen, gehackie Zwiebeln und Speckwirfeln kurz
anbraten und dann die geraffelten Karioffeln zugeben. Baidseilig goldgelb anbraten und
servieran,



