Zurcher Geschnetzeltes mit Rosti

Zutaten

Grundsauce:

25 g Zwiebeln

12.5 g Butter

1.25 g schwarze Pfefferkorner
125 g Champignons, geschnitten
125 ml weissen Kochwein

125 ml brauner Vegi - Fond/Jus
125 ml Gemusefond

125 ml Sojarahm

Salz

400 g Seitan

Salz und schwarzer Pfeffer aus
der Muhle

40 g Zwiebeln, fein gehackt
Margarine
200 g Champignons, in Scheiben

1.5 dl Weisswein (mit guter
Saure)

1 dl Grundsauce

2.5 dl Sojarahm, davon 50 g
geschlagen

Etwas Petersilie, gehackt

Hauptgericht - Nationalgericht

Roger Warna

PortionsgroBBe: 4 Personen

Zubereitung

Sauce

Zwiebeln in der Margarine mit grob gemorsertem Pfeffer
glasig dinsten. Champignons beigeben und kurz mitdiinsten.
Mit Weisswein abloschen und einkochen lassen. Gemusefond
und vegetarischen Jus zufligen, erneut leicht reduzieren.
Sojarahm beigeben, kurz aufkochen, fein mixen und auf die
gewlnschte Konsistenz bringen. Mit Salz abschmecken,
passieren und warmstellen.

Rosti

Gekochte, ausgekiihlte Kartoffeln schalen und grob reiben. In
einer Teflonpfanne geklarte Butter erhitzen, Kartoffeln wirzen
und kurz anbraten. Etwas Olivendl zufligen, mit einem runden
Ausstecher portionieren und bei mittlerer Hitze langsam
beidseitig goldgelb braten.

Vegetarisches Geschnetzeltes

Champignons (oder vegetarische Geschnetzelte) in Margarine
in einer Gusseisenpfanne kurz kraftig anbraten und
beiseitestellen. In derselben Pfanne frische Margarine
erhitzen, Zwiebeln glasig diinsten, Champignons wieder
beigeben. Mit Weisswein abloschen und einkochen lassen.
Flissigen Sojarahm zufligen und leicht reduzieren. Die
vorbereitete Sauce unterheben, kurz aufkochen lassen und
mit Salz sowie schwarzem Pfeffer abschmecken. Mit
gehackter Petersilie verfeinern und sofort servieren.



