Rosti

Kalbsgeschnetzeltes mit Walnuss-

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

640 kcal/ 2680
KJ

EiweiB: 36,8 g
Kohlenhydrate: 46

Energie:
Fett: 30,29

Zubereitungszeit:
ca. 1 Stunde

Zubereitung:

1. Kalbsschnitzel in Streifen schneiden. Champignons séubern, putzen und je nach
GroBe vierteln, bzw. halbieren. Zwiebel pellen und wiirfeln. Walnisse hacken.

2. Ol erhitzen und Fleisch darin anbraten. Champignons und Zwiebel zugeben und
mitbraten. Kalbsfond und Sahne angieBen und alles zugedeckt 15 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Preiselbeeren einriihren und die Sauce offen
leicht sdmig einkochen lassen. Walnlisse unterheben, kurz erwarmen und nochmals
abschmecken.

3. Pellkartoffeln vom Vortag schélen und grob reiben. Mit Eigelb und Mehl vermengen
und mit Salz wiirzen. Walnusse fein hacken und untermengen. Butterschmalz in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Mit einem Essl6ffel Haufchen hineinsetzen, etwas
flachdriicken und von beiden Seiten goldbraun braten.

4. Kalbsgeschnetzeltes mit etwas gehackter Petersilie bestreuen und mit den Rosti
anrichten.

Tipp: Statt Rosti passen zu Kalbsgeschnetzeltem auch Spétzle, verfeinert mit
gerdsteten Walnusssplittern.

Zutaten fiir 4 Portionen :

500 g Kalbsschnitzel
200 g rosé Champignons
1 Zwiebel
40 g kalifornische Walnlisse
2EL Ol
200 ml Kalbsfond
250 ml Sahne
Salz, Pfeffer
100 g Wildpreiselbeeren
Petersilie
Fur die Rosti
600 g Pellkartoffeln
1 Eigelb
1 EL Mehl
30 g kalifornische Walnlisse
3 EL Butterschmalz

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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