T kochrezepte

Schnitzel Cordon bleu

Das Schnitzel Cordon bleu mit Schinken und Kase vom Kalb oder Schwein ist eine beliebte und
kostlich Hauptspeise.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 15 min

Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,5 h

Zutaten

4 Stk. Schweinsschnitzel (oder vom Kalb)
Salz und Pfeffer
4 Scheiben Schinken (gekocht)
4 Scheiben Emmentaler (oder Gouda)
2 Stk. Eier
2 EL Schlagobers
1 Prise Salz
Mehl

Semmelbrosel

4 EL Butterschmalz (zum Braten)

Zubereitung

1. Fur das Schnitzel Cordon bleu die Schnitzel mit Wasser abspulen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Danach mit einem Fleischklopfer vorsichtig flach klopfen und beidseitig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fir zirka eine Stunde im Kuhlschrank ruhen lassen.

2. Jetzt das Fleisch mit je einer Scheibe Schinken und Kéase belegen, zusammenklappen und
mit einem Zahnstocher fixieren.

3. Die Eier mit Schlagobers und Salz verquirlen. Das Mehl und die Semmelbréseln je in eine
Schale geben.

4. Zum Panieren die Cordon bleu von beiden Seiten in Mehl, dann ins verquirlte Ei und
abschlieRend in Semmelbrdseln walzen, mit der Hand andrticken.
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https://amzn.to/3BxVnmW
/eier-rezepte
https://amzn.to/2UHrJZT
https://amzn.to/3aJMfyv
https://www.kochrezepte.at/kaese-rezepte

g rezepte

5. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin zirka 4-5 Minuten von
jeder Seite goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Tipp

Als Beilage fir die Schnitzel Cordon bleu sind Salzkartoffeln, Bratkartoffeln aber nattrlich auch
Pommes Frites sehr beliebt. Einen Blattsalat, Ketchup oder Preiselbeeren dazu reichen.
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