Cordon bleu

Fiir 2 Personen

4 Blétter Salbei 1 Brétchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a 180 g
Salz, Pfeffer 2 Scheiben gekochter Schinken 2 Scheiben Emmentaler
Mehl 1 Ei 4 EL Butterschmalz

80 g Feldsalat 1 hartgekochtes Fi 1 Zitrone

3 EL Leinol eine Prise Zucker

Salbeiblétter fein hacken. Das Brotchen grob wiirfeln und im Cutter fein zerkleinern. Die Schnit-
zel einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Schinken, Kése und Salbei
fiilllen und das Schnitzel fest zusammendriicken. Dann zuerst in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Brotbroseln wenden. In reichlich Butterschmalz bei méBiger Hitze gold-
braun braten und auf Kiichenkrepp abtropfen. Salat gut waschen und abtropfen lassen. Das
Eiweifl klein hacken. Das Eigelb zerdriicken, die Zitrone auspressen. Leindl mit Zitronensaft,
Figelb, Zucker, Salz und Pfeffer verrithren und abschmecken. Salat mit dem Dressing marinieren
und das gehackte Eiweifl dariiber streuen. Cordon-bleu mit dem Salat anrichten.
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