:D Gesamtzeit: 1 h

@ Aktivzeit: 1 h

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

80¢g

209
1509

500 g
80¢g

1

3EL

2 Zweige
60 g

2

80g
0.5Bund
0.5Bund
100 g

Plétzli vom Schweizer Rind aca 120 g (vom
Metzger dinn geklopft)

Bresaola vom Schweizer Rind
Lauch

Butter

Frischkase mit Pfeffer (z.B. Boursin)
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
reife Tomaten

schwarze Oliven

rote Zwiebel

Olivendl

Majoran

Mehl

Eier

Paniermehl

Peterli

Schnittlauch

Bratbutter

Zitronensaft nach Belieben

Zubereitung

Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

866 kca

489 Eiweiss

35g Kohlenhydrate
599 Fett

ﬁ enthalt Gluten

(i enthalt Laktose

Nach allen Regeln der Knusperkunst

. Cordons bleus wahrend des Bratens standig |6ffelweise

i mit dem heissen Bratfett begiessen und die Pfanne leicht
. schwenken. So gart alles schon gleichméssig und das

. Cordon bleu wird rundherum extra knusprig.

1 Rindsplatzli aus dem Kihlschrank nehmen. Lauch waschen, in feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne
auf mittlerer Stufe erhitzen, Lauch zugeben und unter Rihren 3—4 Minuten andinsten. Frischkase zugeben,
schmelzen lassen, alles gut verrtihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkihlen lassen.

Schweiz. Natiirlich. SUISSE

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.



Der feine Unterschied.

FiUr den Salat Tomaten waschen und klein schneiden, Oliven halbieren, Zwiebeln schéalen und in feine Ringe
schneiden. Alles in eine Schiissel geben, mit Olivendl, Salz und Pfeffer mischen, Majoran dartber zupfen und
beiseitestellen.

Platzli ausbreiten. Auf jedes Stiick einen Viertel des Bresaola geben und je einen Viertel der Lauchfillung in die
Mitte, sodass jeweils die Halfte des Platzli frei bleibt. Cordons bleus schliessen und die Rander gut andriicken.

Panierstrasse vorbereiten: Mehl, Eier (verquirlt) und Paniermehl in je einen Teller geben. Peterli und
Schnittlauch fein hacken, zum Paniermehl geben und gut mischen. Vor dem Panieren Fleisch mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Cordons bleus einzeln panieren: zuerst im Mehl wenden, abklopfen, dann komplett in die verquirlten Eier
tauchen und im Paniermehl wenden, andriicken.

Pfanne mit der Bratbutter auf mittlerer Stufe erhitzen. Der Pfannenboden muss tberall gut mit Butter bedeckt
sein. Cordons bleus hineingeben.

Cordons bleus nach ca. 3 Minuten wenden und weitere 3 Minuten anbraten, bis sie rundum schén goldbraun
sind. Herausnehmen, abtropfen lassen und mit dem Tomatensalat servieren. Nach Belieben mit Zitronensaft
betraufeln.

Dazu passen Kroketten.

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



