(ordon blew vl pdeinbrockli, fetise und bige

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 40 min

% Aktivzeit: 40 min
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Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion (ohne Ruebli und Country Fries) enthdlt ca.:
4 Plétzli vom Stotzen vom Schweizer Schwein,a 688 kcal
ca 1209 659 Eiweiss
100g Alpsteinbrockli, in dinnen Scheiben 31g Kohlenhydrate
1009 Lauch
100 g Appenzeller Kése in Scheiben (1 Scheibe pro ﬁ .
Person) enthalt Gluten
Salz (i enthalt Laktose
Pfeffer aus der Mihle
3EL Mehl .
2 Eier . Mit Bundner Einschlag ‘
2EL Rahm

Alpsteinbrockli kdnnen gut durch Mostbrdckli oder
150 g getrocknetes, zerriebenes Weggli . Bundnerfleisch ersetzt werden.

6 EL Bratbutter
2EL Kapern
2Zweige Peterli

Zubereitung

1 Fleisch ca. 30 Minuten vor dem Zubereiten aus dem Kuhlschrank nehmen. Ruebli putzen und schéalen, Lauch
putzen und beides in sehr feine Streifen schneiden.

Z Platzli aufklappen, in einen Plastikbeutel legen und mit einer Pfanne oder einem Fleischklopfer flach klopfen, bi:
sie ca. 2 mm dinn sind.

5 Alpsteinbréckli auf den Platzli verteilen. Gemuisestreifen auf einer Halfte verteilen. Je eine Késescheibe auf je
eine Halfte der Brockli legen. Platzli zusammenklappen und die Rander gut andriicken. Mit Salz und Pfeffer
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Der feine Unterschied.

wurzen.

Mehl und Weggli je auf einem flachen Teller verteilen. Eier mit Rahm in einem tiefen Teller verquirlen. Platzli
portionsweise erst im Mehl wenden, Uberschiussiges Mehl abklopfen, im Ei und dann in im zerriebenen Weggli
wenden. Panade gut andricken.

5 Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen, Hitze reduzieren und die Cordon bleus darin von beiden Seiten je ca. 4
Minuten goldgelb braten. Aus der Pfanne nehmen und mit Kiichenpapier etwas trocken tupfen.

Kapern in Mehl wenden, gut abklopfen und in der Bratbutter 2—3 Minuten frittieren. Kurz abtropfen und mit
Petersilie servieren.

Dazu passen gedinstete Riebli mit Honig und Country Fries.
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