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Zuricher Geschnetzeltes mit Rosti von Alfons Schuhbe ck

Zutaten fir zwei Personen

600 g Kalbsfilet
300 g Kartoffeln, festkochend
300 g Champignons
1 Zitrone, unbehandelt
1 Zwiebel
250 mi Kalbsfond
200 ml Sahne
20 mi WeilRwein
1EL Geschnetzeltes Gewiirz
1 Zehe Knoblauch
1 Knolle Ingwer
0,5 Bund Blattpetersilie
1 Muskatnuss
1 Msp. Kimmel
1EL Speisestarke
Ol, zum Anbraten
Salz

Pfeffer aus der Muhle
Zubereitung:
Die Kartoffeln in Salzwasser mit dem Kiimmel circa 15 Minuten kochen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. AnschlieRend portionsweise kurz in Ol
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden, die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Die Speisestarke mit
einem Essloffel kaltem Wasser glatt riihren. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren, ein kleines Stlick Ingwer
schéalen und einige Zesten von der Zitronenschale rei3en.

Etwas Muskatnuss reiben. Die Kartoffeln abschrecken, schélen und grob reiben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wirzen.

Eine Pfanne mit Ol bei milder Temperatur erhitzen und die Kartoffelmasse darin gleichmaRig etwa einen halben
bis einen Zentimeter dick in der Pfanne verteilen und etwas andriicken. Bei mittlerer Hitze von beiden Seiten circa
vier Minuten goldbraun anbraten.

Die Zwiebel in etwas Ol im Bratsatz glasig anschwitzen. Mit WeiRwein abléschen und reduzieren lassen. Den
Kalbsfond angiel3en, erneut reduzieren lassen und das Geschnetzelte Gewiirz, die Sahne und die angerihrte
Stérke hineinrihren. Wenige Minuten kdcheln lassen und die Zitronenschale, den Knoblauch und den Ingwer
einlegen. Nach circa drei Minuten wieder entfernen.

Eine weitere Pfanne mit Ol erhitzen und die Pilze darin ein bis zwei Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Das angebratene Fleisch zusammen mit den Pilzen in die Sahnesauce geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Petersilie hacken. Den Rosti halbieren und auf Teller geben. Dazu das Geschnetzelte anrichten und mit
Petersilie dekorieren und servieren.



Kastanienpfannkuchen mit Bratapfelcreme von Alfons

Zutaten fir zwei Personen

3

3

1

100 g
100 g
100 ml
250 ml
200 ml
1EL

0,5 Bund
509

Zubereitung:

Den Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Apfel

Eier

Orange, unbehandelt
Zartbitterschokolade
Kastanienmehl
Apfelsaft

Milch

Sahne

Rum

Minze

Butter

Ol, zum Ausbacken
Salz

Schuhbeck

Einige Zesten von der Orange reil3en. Die Butter in einem Topf schmelzen. Die Eier, die Milch, das Mehl und die
Butter zusammen mit einer Prise Salz und der Orangenschale zu einem glatten Teig verrihren und circa 20
Minuten ruhen lassen.

Die Apfel vierteln, entkernen, mit dem Apfelsaft in eine Auflaufform geben und im Ofen circa 15 Minuten weich

garen. Anschlieend pirieren und abkihlen lassen.

Die Sahne steif schlagen, die Bratapfelmasse darunter ziehen und mit Rum abschmecken.

Ol in einer Pfanne erhitzen und aus dem Crépeteig nacheinander diinne Pfannkuchen ausbacken.

Die Schokolade Uber einem Wasserbad schmelzen. Etwas Minze zupfen. Die Pfannkuchen zu einem Dreieck
falten und auf Teller setzen. Je eine Nocke Bratapfelcreme daneben anrichten und mit der Schokolade und
Minzeblattchen garnieren und servieren.



