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ROQUEFORT CORDON BLEU IM
GEMUSE MANTEL

Ausgangsmaterial
1.000 kg Schweine- oder Kalbsstotzen oder Eckstlick dressiert

Hilfsmaterial (geméass Sortiment landerspezifisch)
CARNASEC, FleischtrocknUNgGSPapIer .........covviiiiiiciiiiieie e Art.-Nr. N488

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm

300g Trockenfleisch (z.B. Bresaola) in Tranchen
300g Blauschimmelkase (z.B. Roquefort)

Paniervorschlag
Kale Parsley CrUMDS .........coiiiiiiiiiiiee ettt e e e e e e e et e e e e e s e anraeeaaaeeas Art.-Nr. 21800
Red Beet CrumDS. ... ... ittt e st e e e e e eeaa e an Art.-Nr. 21801
Arbeitsanleitung

1. Schweine- oder Kalbsstotzen mit kaltem Wasser gut abspiilen und mit CARNASEC trocknen,
in Tranchen a ca. 150 g schneiden und eine Tasche einschneiden.
2. Den Blauschimmelkase in das Trockenfleisch einwickeln und in die Schnitzeltasche flllen.
3. Anschliessend mit den Kale Parsely Crumbs oder den Red Beet Crumbs panieren.
Zubereitung

Das Cordon Bleu in der Bratpfanne mit Bratfett auf beiden Seiten goldbraun anbraten.

Bemerkung

Dazu passt eine Preiselbeersauce und als Beilage ein Salat.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



