Cordon bleu mit Schwammerl-Reis mit Blattsalat

Fiir zwei Personen
Fiir das Steirer Cordon bleu:

1 Schweinskarree im Ganzen 4 Scheiben Beinschinken 4 Scheiben Goudakiise
2 Eier 5 EL Mehl 5 EL Semmelbrosel

5 EL gehackte Kiirbiskerne 1 Wurzel Meerrettich 1 Zitrone

Salz

Fiir den Schwammerl-Reis:

120 g Langkornreis 120 g gemischte Pilze 1 Schalotte

240 ml Gemiisefond 1 EL Butter Salz

Fiir den Salat:

500 g gemischte Blattsalate 1 Bund Schnittlauch 2 EL Apfelessig

3 EL Kiirbiskernol 2 EL gekochte Kéferbohnen Salz

Fir das Steirer Cordon bleu:

Zwei Scheiben vom Schweinskarree im Schmetterlingsschnitt schneiden, leicht klopfen und sal-
zen.

Das Fleisch mit Beinschinken und Gouda belegen. Meerrettich reiben und darauf geben. Zuklap-
pen und mit Zahnstocher fixieren.

Panierstrafle vorbereiten. Fleisch durch das Mehl und verquirlte Ei ziehen. Die untere Seite in
die Semmelbrosel geben, oben mit Kiirbiskernen belegen.

In der Fritteuse bei ca. 170 Grad ca. 8 bis 10 Minuten frittieren. Fiir die Garnitur Zitronenschei-
ben schneiden.

Fiir den Schwammerl-Reis:

Schalotte abziehen und klein wiirfeln. Pilze putzen und grob scheiden.

Schalotten und Pilze in einem Topf mit Butter glasig anschwitzen.

Reis hinzugeben und mit ca. 240 ml Gemiisefond aufgieflen. Salzen und den Reis bissfest garen.
Fiir den Salat:

Blattsalate mundgerecht zerpfliicken, waschen und trocken schleudern. Schnittlauch abbrausen
und in kleine Rollchen schneiden.

Apfelessig, Salz und Kiirbiskerndl zu einer Salatmarinade verrithren. Mit Schnittlauch verfei-
nern.

Blattsalat mit der Salatmarinade anmachen mit Kéferbohnen garnieren und separat auf einem
Teller zum Hauptgang servieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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