Das Zlircher Geschnetzelte — oft in
Begleitung von Berner Résti — ist so
schweizerisch wie Emmentaler und
das ebenso I6chrige Bankgeheimnis.
Dieses Gerichtes besondere Wiirze
liegt in seiner Kirze — ndmlich der
des Sautierens. Das klein geschnit-
tene Kalbfleisch soll damit seinen
Charakter bewahren, daher kom-
men nur besonders zarte Teilstlicke
in Frage.

Das kann ein Filet sein, aber genau-
so gut kann man die Steakhufte fir
dieses Vlorhaben verwenden. Und
statt der Champignons haben wir
fur die Sauce ein paar Krauterseitlin-
ge eingekauft — die sind noch etwas
edler und fleischiger im Geschmack.
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Unsere Sorgfalt. Unser Siegel.

Zurcher Geschnetzeltes

mit Krauterseitlingen

Zutaten fiir 4 Portionen:
800 g Steakhufte vom AMA-
Gutesiegel Kalb rosé Austria
Butterschmalz

1 EL Mehl

1 Zwiebel

3 EL glattblattrige Petersilie
200 g Krauterseitlinge

1/8 | WeiBwein

1/4 | Sauerrahm

1/8 | Rindsuppe

1 EL Maisstarke

Salz, Pfeffer

1 EL geriebene Zitronenschale

KALBYosé

Zubereitung:

Zwiebel kleinwirfelig schneiden, Petersilie fein hacken,
Pilze grobblattrig schneiden.

Das Fleisch von den Bindehauten befreien und quer

zur Faser in mundgerechte, diinne Scheiben schneiden,
salzen und mit Mehl bestduben. In heiBem Butterschmalz
portionsweise kurz anrésten und dann gleich wieder aus
der Pfanne heben.

Im Bratensatz die Zwiebel glasig résten, dann die Pilze
etwas mitrosten lassen. Mit dem Wein abléschen und re-
duzieren lassen. Die Maisstarke mit der kalten Suppe und
dem Sauerrahm anrtihren und dann zur Sauce geben.
Einige Minuten kochen und quellen lassen, dann die Pe-
tersilie und die geriebene Zitronenschale dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Hitze reduzieren und
das Fleisch in der Sauce nur mehr warm ziehen lassen.

Als Begleitung empfehlen sich Rosti, aber auch Spatz-
le, frische Pasta oder Reis. Und als Salat haben wir ein
Endivienherz und halbierte Physalis mit Granatapfelsaft
und -kernen mariniert.
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