Cordon bleu mit
Nuss-Kase-Fiillung
SCHNELL

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.

Nuss-Kise-Fiillung

100 g Blauschimmelkise
(z.B. Gorgonzola, Roquefort,
Danablue)

1 Essloffel Portwein oder Milch

1 Essloffel Paniermehl

100 g Baumnusskerne, fein
gehackt

Pfeffer aus der Miihle

Kise mit einer Gabel fein zerdrii-
cken. Portwein, Paniermehl und
% der Niisse darunter mi “en,
wiirzen. Restliche Niisse fur’die
Panade beiseite stellen.



Cordon bleu
4 Tranchen Vorderschinken

4 Schweinsplitzli (je ca. 125 g,
z.B. Nierstiick, Hals), zum
Fiillen vom Metzger
aufschneiden lassen

Y4 Teeloffel Salz

Pfeffer aus der Miihle

wenig Mehl
1 Ei, verklopft
50g Paniermehl

Bratbutter zum Braten

Fallung auf die Mitte der Schin-
kentranchen verteilen, Rinder da-
riiber legen, Plitzli damit fiillen,
mit Zahnstochern verschliessen,
wiirzen. Mehl, Ei und Paniermehl
inj _aen tiefen Teller geben, rest-
liche Niisse mit dem Paniermehl
mischen. Plitzli im Mehl wenden,
tiberschiissiges Mehl abschiitteln,
im Ei, dann im Paniermehl wen-
den, Panade sehr gut andriicken.
Cordon bleu in der heissen Brat-
butter bei mittlerer Hitze beidsei-
tig je ca. 7 Min. braten.

Dazu passt: Rosenkohl.

Pro Person: 30 g Fett, 45 g Eiweiss,
18 g Kohlenhydrate, 2204 kJ
(526 kcal)

Cordon bleu mit Nuss—Kése—FUIIun
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Gerostete Honig-
NUsse |

EINFACH

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

50g heller Honig
15 Teeloffel Salz

150 g Pekan-Niisse

Honig in einem Pfinnchen er-
warmen, Salz darunter riithren.
Niisse in eine kleine Schiissel ge-
ben, Honig dartiber giessen, gut
mischen. Auf einem mit Backpa-
pier belegten Blech verteilen.

Résten: ca. 10 Min. in der Mitte
des auf 200 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, Niisse
mit einer Gabel nochmals mit ;
dem abgetropften Honig mi-
schen, voneinander 16sen, auf §
dem Papier auskiihlen.




