PUTENROLLCHEN CORDON BLEU

Rezept von www.daskochbuch.eu

Zutaten fur 4 Portionen:

* 4 Putenschnitzel

* 4 Scheiben Schinken

* 4 Emmentalerscheiben
* Salz

 Pfeffer

* Mehl

* 3 Eier

* Semmelbrosel

Petersilkartoffeln:
« 500 g Kartoffeln
* 1 Bund Petersilie
* Salz

e etwas Butter

Zubereitung:

Die Putenschnitzel mit dem Fleischklopfer vorsighdiinn klopfen, es sollten keine Loc
entstehen und in ca. 10 x 10 cm grol3e Schnitzelesdan. Mit Salz und Pfeffer wirzen
mit den Schinkenscheiben belegen. Auf die Schinkegiben legt man d
Emmentalerscheiberund rollt die Schnitzel ein. An den Seiten mit Zstochen
verschlieRen. Die Eier aufschlagen und mit dexb& versprudeln. AnschlieRend

Putenrdlichen in Mehl wenden und in die gesalzeen tauchen. Nun mit Semmelrd
bedecken und diese fest andriicken. Danach in dézuse bei schwacher Hitze (150°,
10 Minuten) goldgelb backen.

Fur die Petersilkartoffeln die ungeschélten Kadlfin kochendem Wasser garen, dar
schéalen, in Sticke schneiden, salzen umderlassener Butter schwenken. Kleingehe
Petersilie tber die Kartoffeln streuen und gut dorischen.




