Cordon bleu mit Krauter-Kase-Fullung und Gurken-Rettichsalat
mit Peperoni

Eine sommerliche Cordon bleu-Variante: Nebst Kéase und etwas Coppa wird es mit viel
Krautern gefillt, dazu werden Petersilie und Thymian vorab mit Knoblauch leicht
angedinstet und mit etwas Zitronensaft abgeschmeckt.

Beim Metzger verlangt man nach Kalbsschnitzeln fiir ein Cordon bleu, er wird zwei
Schnitzel schneiden, aber nicht ganz durchschneiden, diese aufklappen und
flachklopfen, so lasst es sich nach den eigenen Vorlieben fillen.

Zusammen mit einem Salat aus gleichen Teilen Gurke, Rettich und Peperoni ein gutes
Gericht fur heisse Sommertage.

Zutaten

1 Kal bsschnitzel (Schnetterlingsschnitt)
1-2 handvol | glatte Petersilie

1 Strausschen Thyni an

1 Knobl auchzehe

1/ 2El Zitronensaft

3 kl ei ne Schei ben Coppa

409 m | der Hal bhart kase

1 Ei

Mehl und Pani er nehl
Sal z und Pfeffer
Brat butter

1-2 Zitronenschnitze

Gur ken- Retti chsal at :

1 grosse Gartengurke
1/2 Rettich
1/ 4 rote Peperoni
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2El Sonnenbl unendl

2El Kr&ut eressig
1El Sauerrahm
1 Knobl auchzehe

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung
Gurke schélen, in ein Sieb hobeln und von Hand kraftig auspressen. Abtropfen lassen.

Essig, Ol und Sauerrahm miteinander verquirlen. Knoblauch dazupressen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Rettich und Peperoni direkt in die Sauce hobeln. Peperoni vorab in
grobe Stucke schneiden. Gurke nochmals etwas auspressen und zugeben. Salat gut

vermischen und ev. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Ein paar Minuten ziehen lassen.

Petersilie mit dem Wiegenmesser fein hacken. Blattchen von den Thymianzweigen
abfieseln und ebenfalls hacken. In wenig Bratbutter andiinsten, Knoblauchzehe
dazupressen und Zitronensaft zugeben. Nochmals kurz diinsten. Auskiihlen lassen.

Schnitzel auslegen und beidseitig leicht salzen und pfeffern, eine Halfte mit der Coppa
belegen, Kase klein wirfeln und auf die Coppa geben. Krauter darauf verteilen, das
Cordon bleu zuklappen und mit zwei Zahnstochern verschliessen.

Cordon bleu beiseitig leicht bemehlen. Ei in einem flachen Teller verquirlen, einen
zweiten Teller mit Paniermehl bestreuen. Cordon bleu zuerst im Ei, dann im Paniermehl
wenden.

Bratbutter méassig erhitzen. Cordon bleu auf jeder Seite ca. 4 Minuten bréateln lassen bis
der Kése ein wenig herausfliesst. Anrichten und Zitronenschnitze dazu legen.

e A N LTS T TR IR
Chapelre blonde
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