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Spargel-Cordon-bleu
riving

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O

Den Spargel schélen und die holzigen Enden abschneiden. In einem
groBen Topf Wasser zum Kochen bringen, eine Prise Salz, einen Teel&ffel
Kristallzucker, den Zitronensaft und 1 EL Butter hinzugeben. Die
Spargelstangen darin ca. 10 Minuten bissfest garen. Danach mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und gut abtropfen lassen. Jede
Spargelstange mit 1 Scheibe Gouda umwickeln, anschlieBend mit 1
Scheibe Schinken. Das Ei mit dem 1 EL Milch in eine flache Schiissel
geben und verquirlen. Das Mehl und die Semmelbrdsel ebenfalls jeweils
in eine flache Schiissel geben. Jede umwickelte Spargelstange in das
Mehl legen und darin wélzen, danach in die Schiissel mit dem
verquirlten Ei tauchen. Anschliefend in den Semmel- bréseln walzen
und diese mit den Handen leicht andriicken. Unbedingt darauf achten,
dass auch die Enden der Spargelstangen mit der Panier umhdillt sind. In
einer Pfanne das Pflanzendl erhitzen und darin die Spargel-Cordon-
bleus goldbraun herausbacken.

Tipp I: Man kann auch griinen Spargel fiir das Spargel-Cordon-bleu
verwenden. Diesen muss man nicht schélen, sondern nur die holzigen
Enden abschneiden.

Tipp II: Dazu passt gut Kartoffelsalat, Petersilerdépfel sowie griiner Salat.

Zutaten

12 Stangen Spargel, weil}

12 Scheiben Gouda
(alternativ: Emmentaler oder
Edamer)

12 Scheiben Schinken, z. B.
Schwarzwalder Schinken

1 Ei (GroBe M)

1 EL Milch

150 g Mehl

120 g Semmelbrdsel
1 EL Butter

1 TL Kristallzucker

1 EL Zitronensaft
Salz & Pfeffer

neutrales Pflanzendl zum
Herausbacken


https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=fruhling
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=gebackenes
https://www.nahundfrisch.at/kochideen?tag=spargel
https://www.nahundfrisch.at/

