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Der Bachmeier * Cordon bleu

Das Cordon bleu ist ein Klassiker, der leider ein wenig in
Vergessenheit geraten ist. Das Original wird aus Kalb-
fleisch zubereitet, es gibt aber auch Varianten mit
Schwein oder Pute und (leider) auch mit Schmelzkase...
Hier das Rezept, wie ich das Cordon bleu zubereite:

der feinen Rolle

Zuerst klopfe ich das
Fleisch zwischen einer fes-
ten Frischhaltefolie so
diinn, bis es fast zwei
Handflachen grof ist. Das
geht am besten mit einem
Plattiereisen, aber auch
mit einem Fleischklopfer.
Die gezahnte Seite sollten
Sie nicht verwenden, die
zerstort die Fleischfasern.
Ich wiirze das Fleisch mit
Salz und Pfeffer. Dann rolle
ich zuerst den Kése in den
Schinken und diese Wurst
schlielich in das Fleisch -
es sollte wie eine

stéube sie rundherum und
schiittle iberschissiges
Mehl ab. AnschlieRend
wende ich das Fleisch in
der Ei-Sahne und gebe es
sofort in das Paniermehl,
in dem ich es walze und
die Brosel nur ganz leicht
andriicke. Jetzt heifit es ab
in die Pfanne! Dabei
schwenke ich die Pfanne
und drehe das Fleisch, so-
dass es gleichmafig gart.
Wenn es beginnt, Farbe an-
zunehmen, gebe ich die
kalte Butter dazu und

die Pfanne wei-

Roulade. Wenn die Rolle
nicht halt, kénnen Sie die-
se auch mit einem Zahn-
stocher fixieren.

Nun veriihre ich das Eigelb
in einer Schiissel mit der
Sahne, richte je einen Tel-
ler mit Mehl sowie Panier-
mehl her und erhitze das
Butterschmalz in einer be-
schichteten Pfanne.

Die Fleischrolle lege ich
jetzt zuerst in das Mehl, be-

l Cordon bleu

Fiir 2 Personen

200 g Kalbsriicken oder

ter, bis die Kruste schén
knusprig ist. Das fertige
Cordon bleu auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen, dann
erst aufschneiden und ser-
vieren.

Die Kartoffeln schneide ich
in feine Scheiben, erhitze

in einer beschichteten
Pfanne das Butterschmalz
und brate sie darin an.
Nach ein paar Minuten sal-
ze ich und wiirze mit Kiim-
mel sowie Pfeffer. Wenn
die Kartoffeln Farbe ange-
nommen haben, gebe ich
die Lauchzwiebelrolichen
sowie die kalte Butter zu
den Kartoffeln und brate
alles in wenigen Minuten
fertig.

An Guadn Wiinscht lhr

HF

Rostkartoffeln

Fiir 2 Personen

aus der O 400¢g fest-
1 Scheibe Kartoffeln
30 g Gruyere Kase (ersatzweise : (am liebsten Linda vom
mittelkréftiger Bergkase) Vortag)

2 EL Paniermehl (am besten
osterreichisches)

2 EL Mehl, 1 Eigelb

1TL Sahne

2 grofe EL Butterschmalz
40 g kalte Butter

2 EL Butterschmalz

1 EL kalte Butter

1 Lauchzwiebel, in RolI-
chen geschnitten

Salz, Pfeffer
gemahlener Kiimmel




