Fals—(ordon blew in Haselnugs— Panady

Meine Wahl.
:D Gesamtzeit: 45 min
@ Aktivzeit: 45 min
| Einfach

Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Broccoli und Teigwaren) enthdlt ca.:
4 Plétzli vom Schweizer Kalb (aca 150g,in - 630 kca

der Metzgerei fur Cordon bleu vorbereiten 559 Eiweiss

|assen)

. . _ _ 13 g Kohlenhydrate
4 Tranchen Hinterschinken vom Schweizer Schwein

N 399 Fett

4 Tranchen Gruyere(aca 250Q)

Saz

Pfeffer aus der Mhle §  enthatt Gluten
1209 gemahlene Haselnisse i enthalt Laktose
1 Bio-Orange, Schale
409 Paniermehl pUTTTm é
1 Ei Strenge Schweizer Richtlinien. |
3TL Menl Die Schweiz hat eines der strengsten Tierschutzgesetze
2EL Milch . der Welt.
3EL Bratbutter :

Zubereitung

1 Jedes Kalbsplatzli mit je einer Scheibe Schinken und Kése belegen und zusammenklappen. Rander gut
andricken. Platzli salzen und pfeffern.

Z Haselnlsse mit der Orangenschale und dem Paniermehl mischen und auf einen flachen Teller geben. Ei
in einem tiefen Teller verklopfen und mit dem Mehl sowie der Milch mischen.

5 Platzli zuerst in der Ei-Mischung und dann in der Haselnusspanade wenden. Panade gut andriicken.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

lf Bratbutter in einer Pfanne erhitzen und die Platzli darin von jeder Seite ca. 4 Minuten braten. Sofort
servieren.

Dazu passen in Orangensaft gedinsteter Broccoli und Teigwaren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




