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ZUTATEN ZUBEREITUNG

te Schiissel mit der selbstge-
machten Panade befiillen.

> Wahrenddessen die Kartoffel-
scheiben in einer Pfanne
goldbraun braten und nach 6

> Ober- und/oder Unter- > Kartoffeln schélen, kochen

schale vom Frischling und in Scheiben schneiden.

> Lauchzwiebeln Alternativ: Schélen und in

> Obatzter

> Kleine Knabber-Brezeln
> Roh- oder Kochschinken

> 3 Eier

> Mehl

> Salz und Pfeffer
> 0l

FUR DIE BRAT-
KARTOFFELN

> 500 g Kartoffeln
> Schinkenwiirfel
> Zwiebeln

> Salz und Pfeffer
> 0l
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Scheiben schneiden - an-
schlieBend aber wassern, um
den Kartoffelscheiben die
Stérke zu entziehen.

Drei Hand voll Knabber-Bre-
zeln in eine Plastiktite fillen
und mit dem Plattiereisen zu
einer groben Panade zerklei-
nern.

Eine Schiissel mit Mehl befiil-
len und Salz und Pfeffer un-
termengen. Eine
Schissel mit den Eiern fiillen
und verquirlen sowie eine drit-

zweite

Mit  dem  Schmetterlings-
schnitt Schnitzelrohlinge aus
den Fleischstiicken schnei-
den. Im Anschluss plattieren
- NICHT zerklopfen.

Ol in einem Topf erhitzen. Die
Cordons bleus auf einer Seite
mit  Obatzter bestreichen,
Frihlingslauch  kleinschnei-
den, ebenfalls darauflegen
und etwas Schinken einarbei-
ten. AnschlieBend zuklappen.
Cordons bleus panieren und
goldgelb ausbacken.

Minuten mit den Schinken-
wirfeln und Zwiebelringen
weiter anbraten.
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