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Saarpfilzer Cordon bleu 5@5

mit Erbsen, Mohrchen und Kartoffeln =g
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Zutaten: o X
i ischka 1 Zwiebel
4 Scheiben Fleischkase : "|
(jeweils etwa 2 cm dick) 30 ml natives Rapso! Schwierigkeitsgrad

300 g Mohren

Kartoffeln :
i(())(())z Erbsen Schauen Sie das

(tiefgekiihtt) passende Zubereitungs-
Salz, Pfeffer, Muskat video auf YouTube an!
www.youtube.de/GlobusGermany

1 EL Senf -
4 Stiicke Pfélzer Winzerkase
(von je 30 @) .
4 Scheiben roher Schinken
Pfeffer aus der Miihle =
100 g Weizenmehl 1 Kleiner Bund Petersilie
2 Eier Senf
20049 Paniermehl
Butterschmalz

Daeu pass{': Gin 13ier

Zubereltung

In den Flelschkase eine Tasche schnerden
Winzerkdse mit Schlnken einwickeln und i
Sorgféltig verschlieBen. ~ = ... L

Fleischkése pfeffern und danach in Mehl wenden. Erer schaumlg ruhr en bemehlten
Fleischkase zuerst durch das Ei, dann durch das Paniermehl geben: Dabei. darauf achten,
dass dies jeweils sehr gIeJchmaB|g geschleht Im Pamermehl etwas andriicken, damit die
Panierung richtig festsitzt. - At

Butterschmalz in einer Pfanne erhltzén und dle Cordon bleu darin rundherum kross braten._ e A
Nach dem Bratvorgang kurz auf emem Kuchenkrepp zum Entfetten absetzen g
Bei 70 °C warmhalten. ;

Zwiebel pellen, fein wiirfeln. In Rapsol leicht anschW|tzen ohne die ZW|ebel braun

werden zu lassen.

Méhren schélen und in feine Scheiben schneiden oder mit einem Kuchenhobel fein hobeln.
Kartoffeln schélen und in kleine ca. 1 cm dicke Wiirfel schneiden. '
Méhrenscheiben und Kartoffelwiirfel zusammen in einenTopf geben und mitWasser
knapp bedecken. Leicht salzen und 10 Minuten mit Deckel kocheln lassen.

Nach der Garzeit die Erbsen hinzugeben, mit Pfeffer und Muskat wiirzen,

weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Petersilie fein schneiden und zu dem Gemiise gében.
Danach alles zusammen mit etwas Senf servieren.




