Cordon bleu mit Salsiz, Bergkdse und Krautern - Saiso...

Zubereitung

1.

1vonl

Fur die Fillung Salsiz langs vierteln und in dinne
Scheiben schneiden. Bergkase in Wiirfelchen schneiden.
Krauterblattchen abzupfen und mit Salsiz und Kase
mischen. Schnitzel einzeln zwischen Metzgerpapier oder
in einem Tiefklhlbeutel flach klopfen. Flllung auf die
Schnitzel verteilen und pfeffern. Schnitzel
zusammenklappen. Rander gut aneinanderdriicken.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eier in einem Suppenteller verquirlen. Mehl und
Paniermehl separat in Suppentellern bereitstellen.
Schnitzel zuerst im Mehl wenden. Darauf achten, dass
keine Stelle frei bleibt. Den Rand nochmals
zusammendriicken. Schnitzel durchs Ei ziehen und im
Paniermehl wenden. Panade gut andriicken.

Ol und Butter in einer Bratpfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Cordons bleus unter zeitweiligem
Wenden langsam je nach Dicke ca. 10 Minuten braten.
Sobald die Panade goldbraun ist und ein bisschen
Fullung herausquillt, aus der Pfanne heben. Auf
Haushaltspapier abtropfen lassen.

http://www.saison.ch/de/rezepte/cordon-bleu-mit-salsi...

saisonktlche

kase und Krautern

Zubereitungszeit

30 Minuten

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 930 kcal
Eiweiss: 54 g
Fett: 56 g
Kohlenhydrate: 549

Zutaten fir 4 Portionen

4

2

100 g
200 g
2dl
120 g

Fillung:
100 g
100 g
0.5 Bund

Kalbsschnitzel fur Cordons bleus a
120 g

Salz

Pfeffer

Eier

Weissmehl
Paniermehl

Ol, z.B. Erdnussél
Butter

Salsiz

Bergkdse, z.B. Bundner Bergkase
Krauter, z.B. Majoran, Thymian
Pfeffer
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