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Zutaten
fur 4 Personen

Fiir die Cordon Bleus

4 Hirschkalbsschnitzel ca. 2 cm
4 Scheiben Almwiesenkase

4 Scheiben gekochten Schinken
150 g Semmelbrosel

80 g Kiirbiskerne

80 g glattes Mehl

2 Eier

Butterschmalz zum Anbraten
Salz, Pfeffer

Fiir die gediinsteten Karotten
1 Bund Karotten

1 TL Zucker

Almbutter

Salz, Pfeffer

Fiir die Thymiankartoffeln

800 g festkochende Kartoffeln
3 TL Thymian getrocknet

Salz, Pfeffer

Sonnenblumendl zum Anbraten

.S?,'lranegger '

Kase Alm

Zubereitung:

1.

5.

6.

7.

10.

11.

Viel Spaf} beim Nachmachen!

Fiir die Panade die Kirbiskerne grob hacken und mit den Semmelbrosel
vermischen.

Die Broselmischung, sowie das Mehl in je einen groRen, tiefen Teller
geben.

Die Eier in einer Schissel verquirlen und ebenfalls in einen grofRen, tiefen
Teller geben.

Die Schnitzel trocken tupfen und mit einem Fleischklopfer vorsichtig
plattieren. AnschlieRend salzen und pfeffern. Eine Halfte der Schnitzel mit
je einer Scheibe Almwiesenkdse und einer Scheibe Schinken belegen.

Das Schnitzel zusammenklappen und gegebenenfalls die beiden Enden
mit einem Zahnstocher fixieren.

Die Fleischtaschen im Mehl wenden und abklopfen. Danach durch die Eier
ziehen, abtropfen lassen und in der Broselmischung wenden. Die Panade
gut andricken.

Die Kartoffeln waschen, schidlen und in Wiirfel schneiden. Diese in einer
Schiissel mit Thymian, Salz und Pfeffer vermischen. Nun das Ol fingerdick
in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwirfel darin knusprig braten.
Die Karotten putzen und schalen. Dabei ein kleines Stlick vom Griin
Gbriglassen.

Die Almbutter in einem Topf schmelzen und die Karotten darin
andinsten. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit etwas Wasser abloschen. Bei geschlossenem
Deckel ca. 10 min diinsten.

Wahrend die Kartoffeln und die Karotten garen, das Butterschmalz in
einer grofRen Pfanne erhitzen.

Die Cordon Bleus bei mittlerer Hitze fir ca. 8 - 10 Minuten braten und
dabei einmal wenden. Thymiankartoffeln, Karotten und die Cordon Bleus
auf einem Teller anrichten und servieren.
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