4 SAISON-KUCHE 10/2004

GEBRATEN

Steirisches
Cordon bleu

Fiir 4 Personen

4 Schweinsschnitzel vom Eck-
stiick a 140 g, diinn geklopft

2 Eier zum Wenden

Mehl zum Wenden

4 EL Erdnussol zum Ausbacken
4 Zitronenscheiben

FuLLUNG:

2EL Kiirbiskerne

je 3 Zweige Bohnenkraut,
Thymian und Majoran

100 g Hiittenkése

100 g Topfen (Magerquark)

1 EL Kiirbiskernol

1Ei

80 g Semmelbrosel (Paniermehl)
50 g gerducherter Bauchspeck
1Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Fiir die Fullung Kiirbis-
kerne hacken. Ohne Fett ros-
ten. Krduter hacken. 1 EL
Kiirbiskerne und 2 EL Kriu-
ter beiseite stellen. Rest mit
Hiittenkése, Topfen, Ol, Ei
und 1 EL Semmelbrosel mi-
schen. Speck klein schneiden.
Knusprig braten,Knoblauch
dazupressen. Beides mit der
Quarkmasse mischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 Beiseite gestellte Krauter
und Kiirbiskerne mit restli-
chen Semmelbréseln mi-
schen. Eier verquirlen.
Schweinsschnitzel auf der Ar-
beitsfliche auslegen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Je
!/4 der Fiillung auf eine
Schnitzelhilfte geben, andere
Halfte dariiber klappen. Rdn-
der festdriicken. Schnitzel
erst im Mehl, dann im Ei und
zuletzt in den Broseln wen-
den. Ol in einer Bratpfanne
erhitzen. Schnitzel bei mittle-
rer Hitze goldgelb ausbacken.
Auf Kuchenpapier abtropfen
lassen. Mit Zitronenscheiben
garnieren.

Petersilienkartoffeln und einen
saisonalen Blattsalat an Kernélsauce
dazu servieren.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Pro Person ca. 48 g Eiweiss,
18 g Fett, 22 g Kohlenhydrate,
1850 kJ/450 kcal



