Ziircher Geschnetzeltes

Kategorie: Hauptgericht Beschreibung:

Zuﬁereitungszeit 2 30 min 1. Die Kalbsnuss waschen, trocken tupfen und

in Kleine Streifen schneiden. Die Pilze

putzen, feucht abreiben und in Scheiben

Zutaten: schneiden. Die Schalotten schilen und

500 g Kalbsnuss wiirfeln.

2. Die Butter in einem Briter erhitzen, dann
das Ol zugeben und ebenfalls erhitzen. Die
Schalotten und Pilze darin 1 Minute

Portionen: 4

150 g Champignons
2 Schalotten

40 g Butter diinsten. Dann das Geschnetzelte
2ELOL hinzufiigen und unter Rihren etwa 4
Salz Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer
Pleffer abschmecKken.
125 ml Sakne 3. Die Sahne und den Cognac angieflen und
3EL Cognac einmal aufKochen. Mit Zitronensaft

) abschmecken, die Petersilie unterfieben.
Zitronensaft

Ziircher Geschnetzeltes mit Reis servieren.
2 EL frisch gehacKte

Petersilie

Notizen:




