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Schinken Cordon bleu (Cordon rouge)

Es wird manchmal wegen der roten Farbe des Schinkens auch Cordon rouge genannt.
Der Schinken ist aber nicht Fullung, sondern wird anstelle des Schnitzelfleisches mit
Kase und Zwiebeln gefillt und paniert. Man kann den Schinken vom Metzger schneiden
lassen, muss ihm aber erklaren, was man genau will: Er soll den Schinken wie fiir ein
Cordon bleu im Schmetterlingsschnitt aufschneiden. Mit etwas Geschick kann man das
"Cordon rouge" auch selber aus einem Resten eines Rollschinkens schneiden.

Zutaten (pro Portion)

2St k Rol | schi nkli gekocht, a ca. 100g
30g Guyere mild
4-6 dinne Zwi ebel schei ben
Mehl
1 Ei
Pani er mehl
1El Brat butter
Zubereitung

Vom Schinken eine erste knapp 1cm dicke Tranche ab- aber nicht ganz
durchschneiden. Die zweite Tranche ganz durchschneiden. Darauf achten, dass die
Scheiben auf der ganzen Flache mdglichst gleich dick sind.

Damit man das Cordon bleu gut befiillen kann, darf das Schinkli nicht allzu klein sein.

Kéase und Zwiebel zu diinnen Scheiben schneiden und zwischen die Schinkenscheiben
stecken und die offene Seite mit 2 Zahnstochern verschliessen. Dazu die Zahnstocher
schrag durch das Fleisch stecken, so dass sie sich Uberkreuzen (siehe Bild).

Uberstehende Zahnstocker abzwacken.

Cordon bleu beidseitig mit Mehl bestaben, durch ein verklopftes Ei ziehen und im
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Paniermehl wenden.

Schinken Cordon bleu auf jeder Seite 8 bis 10 Minuten sanft brateln lassen, bis der
Kése leicht auslauft.
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