Cordon Bleu mal anders...

1. Wir fangen mit der Schmelze an. Dafiir Paniermehl, r- - - - - _—_— _— " 7]
Abrieb einer Zitrone, 2 EL Olivendl, und 1 EL gehackte Cordon Bleu mal...
Petersilie in eine Schiissel geben und vermengen und mit | 1(32“6’ fle: E "é’ze’?f K’r*l’q ! ivO” e
Salz und Pfeffer abschmecken und beiseite stellen. | enotigle feit crarbeitins
2. Den Spargel vom trockenen Stielende befreien und ab | Zutaten:
der Hailfte an schilen und in gesalzenem Wasser blan- *2 x Hihnchenbriiste
chieren und danach abschrecken. Abtropfen und die | ; gcﬂf’iﬁ’;gﬁ;ﬁ;‘:?ke“
Spitzen gleichlang abschneiden und den Rest der Stiele %500 g griiner Spargel
in 5 mm Scheiben klein schneiden, dabei 6 Stiele authe- | 100 g Risottoreis
ben. *300 m! Gefliigelfond
| z 1x Zwlebel |
1 x Zitrone
3. Die Tomaten vierteln und vom Kerngehduse befreien. | : i’é Et]jfx;"rﬁglﬁl‘te'1 |
* Peters{lie
4. Der Hahnchenbrust vorsichtig eine Tasche einschnei- | - *salz, Pleffer, WeiRwein, Olivendl, Parmesan |

den und aufklappen. Jeweils eine Scheibe Gouda und

Kochschinken iibereinanderlegen und drei Spargelstan- | |
gen darin aufrollen. Diese Rolle nun in die Tasche legen

und wiederum aufrollen und mit einem Holzstdbchen | |
fixieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der Pfanne | |
vorsichtig anbraten und zum Garen in den Ofen bei

160 ° C backen. | |

5. Fiir das Risotto eine Zwiebel schilen und in feine | |
Wiirfel zerkleinern und zusammen mit dem Reis in

einen Topf mit Olivendl farblos anschwitzen. Mit Weif3- L - = - - = = — 4
wein abloschen und den warmen Gefliigelfond nach und

nach unter gelegentlichem Rithren zugeben. Dabei mit

Salz, Pfeffer und dem Saft der Zitrone abschmecken (*1).

Kurz vor Schlufl den geschnittenen Spargel und Toma-

ten zufiigen. Nun vom Herd nehmen und Butterflocken

hinzugeben & etwas geriebenen Parmesan unterriihren

bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

6. Die Schmelze erwdrmen und auf die Roulade geben,
diese halbieren und zusammen mit dem Risotto auf

einem Teller anrichten.

7. Fertig.
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