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Anzahl: 8 Personen
Rezeptgruppe: Fleisch
Saison: ganzes Jahr

Rinds-Cordon-bleu mit Bresaola und Frischkase

Zutaten

8 Personen

Cordon-bleu

8 Rindsplatzli (Eckstick), a ca. 120 g (dlinn geklopft)
160 g Bresaola
1 Stange Lauch
300 g Frischkase mit Pfeffer (z.B. Boursin)
30g Butter
200 g Bratbutter /Bratol
2 Zitronen
Salz, Pfeffer
Panade
100 g Mehl
3 Eier
100 g Panko (Paniermehl) oder Cornflakes nature zermahlen
Y2 Bund Schnittlauch
Y2 Bund Petersilie

Zubereitung

Cordon-bleu

1.

Rindsplatzli evt. diinn klopfen. Lauch in feine Ringe schneiden, waschen. Butter in einer
Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen, Lauch zugeben und unter Rihren

3 — 4 Minuten andunsten. Frischkase zugeben, schmelzen lassen, alles gut verruhren,
mit Salz und Pfeffer wirzen. Abklhlen lassen.

Platzli ausbreiten, wirzen. Auf jedes Stlck einen Achtel des Bresaola geben und je
einen Achtel der Lauchfillung in die Mitte, so dass jeweils die Halfte des Platzli frei
bleibt.

Cordon bleus schliessen und die Rander gut andrticken.

Panierstrasse vorbereiten: Mehl, Eier (verquirlt) und Panko (Paniermehl) in je einen
Teller geben. Petersilie und Schnittlauch fein hacken, zum Paniermehl geben und gut
mischen.

Cordon-bleus einzeln panieren: zuerst im Mehl wenden, abklopfen, dann komplett in die
verquirlten Eier tauchen und im Panko (Paniermehl) wenden, gut andriicken.
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5. Pfanne mit Bratbutter auf mittlerer Stufe erhitzen. Der Pfannenboden muss Uberall gut

mit Butter bedeckt sein. Cordon-bleus hineingeben und nach ca. 3 Minuten wenden und
weitere 3 Minuten anbraten bis sie rundum schon goldbraun sind. Standig mit flissiger

Bratbutter Ubergiessen. Herausnehmen, abtropfen lassen und mit Zitronenschnitz und
Petersilie garniert servieren.
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