Cordon bleu von der Mais-Poularde mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer, Zucker 200 ml Rinderbriihe

1 Zwiebel 150 ml Sonnenblumensl 1 EL mittelscharfer Senf

50 ml Weinbrandessig 4 Maispoulardenbriiste 4 150 g 4 Sch. Schwarzwélder Schinken
4 Sch. Emmentaler Kédse 50 g Mehl 100 g Semmelbrosel

2 Eier 300 ml brauner Kalbsfond 3 Zweige Thymian

100 g Butter 60 g Feldsalat

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser gar kochen lassen. Kartoffeln abgielen, pellen und in
dickere Scheiben schneiden. Briihe aufkochen, Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Kartoffeln, Zwiebelwiirfel, Brithe, 100 ml Ol, Senf und Essig in einer Schiissel mischen. Mit Salz,
1 Prise Zucker und Pfeffer abschmecken. Kartoffelsalat ca. 1 Stunde marinieren. Maispoular-
den abspiilen und trockentupfen. AnschlieBend waagerecht eine Tasche einschneiden. Die Briiste
leicht flach klopfen. Die Taschen 6ffnen und jeweils eine Scheibe Schinken und Kése hineinlegen,
zuklappen und evtl. mit Holzspieen fest stecken. Das Fleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen. Mehl
und Semmelbrosel auf zwei Teller verteilen. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Maispoularden
zunéchst in Mehl, danach in Ei und zuletzt in den Semmelbréseln wenden. Brosel dabei etwas
andriicken. In der Zwischenzeit Kalbsfond in einen Topf geben. Die Thymianblittchen abspiilen,
trockenschiitteln und die Bléttchen abzupfen. Thymianbldttchen zum Fond geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und etwa um 1/3 einkochen lassen. Maispoularden Cordon bleu portionsweise
in einer Pfanne mit dem iibrigen Sonnenblumen Ol und 50 g Butter gleichméiBig von beiden
Seiten braten. Immer wieder mit der schiumenden Butter-Ol Mischung iibergieBen, bis die Cor-
don bleu knusprig braun gebacken sind. Wéhrend dessen den Feldsalat putzen, abspiilen und
trockentupfen. Kurz vor dem Servieren vorsichtig mit dem Kartoffelsalat mischen. Thymianjus
mit der iibrigen kalten Butter binden. Mit Cordon bleu und Kartoffelsalat anrichten.
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