Rezeptarchiv

Zurcher Geschnetzeltes

Nationalgerichte. Das Gericht besteht aus wenigen Zutaten mit Kalbfleisch, in feine Streifen
geschnitten, und Sahnesauce und ist Uberraschend schnell gemacht.

Herkunft: Schweiz
Kategorie: Hauptspeisen, Rindfleischgerichte

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Kalbfleisch aus der Nuss
150 g Champignons

2 Schalotten

40 g Butter

2 EL Ol

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

125 ml Sahne

3 EL Cognac

1 TL Zitronensaft

Zurcher Geschnetzeltes

Vorbereitung
Das Fleisch waschen, abtupfen und quer zur Faser in mundgerechte Streifen schneiden. Die Pilze
putzen und in Scheiben schneiden, die Schalotten schalen und wurfeln.

Zubereitung

Die Butter in einer schweren Pfanne erhitzen und dann das Ol dazugeben. Die Schalotten und
Pilze in der Butter-Ol-Mischung etwa 1 Minute diinsten, dann das Fleisch dazugeben und alles
weitere 4 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sahne und den Cognac angieen
und alles einmal aufkochen. Mit Zitronensaft abschmecken und mit Schweizer Rosti oder Reis
servieren.
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