Cordon Bleu mit Kohlrabi-Gemiise und Cranberrys

Fir 4 Personen

2-3 Kohlrabi 800 g Schweineriicken Salz, Pfeffer

7-8 EL Rapsol 4 Sch. Saftschinken 100-120 g Camembert
1-2 EL Zucker 200-300 g Cranberrys 4 Eier

80 g Mehl Paniermehl Hand Walniisse

1-2 EL Walnusssl 3 Bund Petersilie 3 Bund Dill

Kohlrabi schélen, vierteln und in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Silberhaut vom Schweineriicken entfernen und anschlieffend in vier gleichgrofle Scheiben
schneiden.

Die Fleischstiicke waagerecht zu 4/5 durchtrennen, dann die beiden Hélften aufklappen.
Fleischscheiben aufgeklappt zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen und mit einem
Fleischklopfer vorsichtig plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Pfanne erhitzen und 2-3 EL Rapsol hineingeben.

Kohlrabi in die Pfanne legen und von beiden Seiten gleichméfig anbraten.

Etwa 0,5-1 cm dicke Scheiben Kése abschneiden und den Schweineriicken damit und einer
Scheibe Schinken belegen.

Das Cordon Bleu in der Mitte zusammenfalten und darauf achten, dass es von allen Seiten
gut verschlossen ist.

Topf erhitzen, dann 1 EL Zucker hineingeben und karamellisieren lassen.

Cranberrys in den Topf mit dem karamellisierten Zucker geben und einkochen.

Wenn der Kohlrabi von allen Seiten gebrdunt ist vom Herd nehmen und zur Seite stellen.
Pfanne mit genug Rapsol erhitzen, dass der Boden bedeckt ist.

Eier in einer Schiissel aufschlagen und verquirlen.

Schnitzel zuerst im Mehl wenden und leicht andriicken, dann in die verquirlten Eier tau-
chen.

Anschliefend das Schnitzel in das Paniermehl legen und leicht andriicken.

Der duflere Rand des Schnitzels kann zweifach paniert werden, um es noch fester zu ver-
schlieflen.

Cordon Bleu in die Pfanne legen und von beiden Seiten goldbraun anbraten, dabei immer
wieder schwenken.

Wenn es fertig ist, aus der Pfanne nehmen und ruhen lassen.

Falls notwendig, vor dem néchsten Anbraten das Fett aussieben und Brosel der Panierung
entfernen.

Walniisse hacken und gemeinsam mit 1-2 EL. Walnussol unter die Cranberrys mengen.
Petersilie und Dill grob hacken. Krauter iiber dem Kohlrabi verteilen und miteinander
vermengen.
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