Schwdbisches Cordon bleu mit Tagliatelle, Tomaten-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Cordon bleu:

2 Lammlachse 100 g Limburger Kése 100 g Schwarzwurst
1 Ei 100 g Paniermehl 100 g Mehl

3 Zweige Thymian Olivenol, Chilipulver  Salz, Pfeffer

Fiir die Tagliatelle:

100 g Mehl 25 g Hartweizengries 2 Eier

Butter, Salz

Fiir das Tomatengemiise:

400 g stiickige Dosen-Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
% Bund Basilikum 50 g Butter Salz, Pfeffer

FEinen Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Tagliatelle ein Ei trennen. Mehl, Hartweizengries, ein Ei und ein Eigelb in der Kiichenma-
schine verkneten. Je nach Konsistenz noch ein wenig Wasser hinzugeben. Den Teig anschlielend
in Klarsichtfolie einwickeln und im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Thymian fein hacken.

Die Lammlachse waschen, trocken tupfen und eine Tasche in die Seite schneiden. Mit Salz, Pfef-
fer, Chilipulver und Thymian wiirzen. Den Kése und die Schwarzwurst in Stifte schneiden, in
die Lammlachse fiillen und das Fleisch zuklappen.

Eine Panierstrafle aus einem Ei, Mehl und Paniermehl vorbereiten.

Die gefiillten Lammlachse zunéchst in Ei und anschlieBend in Mehl und Paniermehl wenden. Die
panierten Lammlachse in Ol ausbraten und zum garen in den Backofen geben.

Die Basilikumbléatter fein hacken.

Fiir das Tomatengemiise die Schalotte und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in Butter
andiinsten. Die stiickigen Tomaten dazugeben, salzen und pfeffern und leicht kocheln lassen.
Anschlieflend Basilikum dariiber streuen.

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Dein Nudelteig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, in Tagliatelle schneiden und in Salz-
wasser gar kochen. Die Nudeln aus dem Wasser schopfen und mit etwas Butter in der Pfanne
schwenken.

Das schwibische Cordon Bleu mit selbstgemachten Tagliatelle und Tomatengemiise auf Tellern
anrichten und servieren.
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