Cordon bleu mit Kartoffel -Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fir das Cordon bleu:

2 Putenbriiste a 150 g 2 Sch. Emmentaler Kése 2 Sch. gekochter Schinken
3 Eier 200 g Butterschmalz 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel 100 g Pankopaniermehl  Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Salat:

500 g festk. Kartoffeln 1 Salatgurke 1 Zwiebel

% TL Kiimmel 100 ml Gemiisefond 2 EL Weiflweinessig

3 EL Pflanzendol Salz Pfeffer

Fir die Garnitur:

1 Zw. krause Petersilie 1 Zitronenscheibe

Fiir das Cordon bleu: Auf einen Teller etwas Mehl geben, in einem tiefen Teller die Eier
verquirlen und auf einem weiteren Teller die Semmelbrosel gemixt mit dem Pankopaniermehl
schiitten.

Die Putenbriiste der Lénge nach aufschneiden (Schmetterlingsschnitt). Die Schnitzel zwischen
Frischhaltefolie legen und mit einem Plattiereisen flachklopfen. Die Frischhaltefolie entfernen
und je eine Scheibe Kiése und Schinken hineinlegen und wieder zuklappen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, gleichméfig in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und anschliefend mit den Semmel-
bréseln und Pankopaniermehl panieren.

Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne stark erhitzen, die Temperatur etwas herunterschalten
und die Schnitzel von jeder Seite ca. 3-5 Minuten braten, bis sie goldbraun sind.

Fiir den Kartoffel-Gurkensalat: Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser und Kiimmel ko-
chen. Schélen und in Scheiben schneiden. Gemiisefond in einem Topf erhitzen und den Essig
in den heiflen Gemiisefond geben. Zwiebel abziehen und fein schneiden. Auf die in Scheiben
geschnittene Kartoffeln zuerst Salz streuen, dann die Zwiebel und den gemahlenen Pfeffer. An-
schlieBend mit der heiBen Fond-Essig-Mischung iibergieBen und Ol dazugeben. Das Ganze vor-
sichtig miteinander vermengen.

Die Gurke mit der Schale unter heiflem Wasser abbrausen, halb abschélen und mit einem Gemii-
sehobel in feine Scheiben hobeln. Zum Kartoffelsalat geben, vorsichtig vermengen und nochmals
vorsichtig nachwiirzen.

Fiir die Garnitur: Den Kartoffel-Gurkensalat in eine separate Schiissel fiillen, das Schnitzel
auf einem Teller mit einer Zitronenscheibe und etwas Petersilie anrichten und servieren.

Philipp Gantner am 20. Februar 2017



