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+ 150 g Paniermehl

Knusprige

ZUGCHINI-
CSRDON-BLEU

1\ mil, Kriwderquark & Tomalensalal @

Knusprig, herzhaft und einfach unwiderstehlich!

Diese Zucchini-Cordon-Bleu sind eine leichte

Alternative zum Klassiker und passen perfekt

zu frischem Krauterquark und einem
bunten Tomatensalat.

l_® ZUTATEN (4 Personen) =4

Fiir die Zucchini-Cordon-Bleu

= 2 groBe Zucchini Fiir den Krauterquark
» 8 Scheiben Kochschinken
+ 8 Scheiben Gouda oder

+ 250 g Magerquark
+ 100 g Schmand

Emmentaler
- 100 g Mehl | =2EL gehackter
i Schnittlauch
« 2 Eier

1 EL Petersilie

» 2 EL geriebener Parmesan | * Salz
(optional) - Pfeffer
Qe | - etwas Zitronensaft

« Pfeffer
» Ol zum Braten

() zusereun SR

@ Die Zucchini waschen und lings in etwa 5 mm dicke i @ Fur den Krauterquark Quark, Schmand, Krauter
Scheiben schneiden. Die gréBten Scheiben auswahlen. : und Zitronensaft verriihren und mit Salz sowie

Je zwei Scheiben mit einer Scheibe Schinken und Kise

zu einem kleinen ,Sandwich” zusammensetzen.

Das Mehl auf einen Teller geben. Die Eier mit etwas
Salz und Pfeffer verquirlen. Paniermehl und optional

Parmesan vermischen.

Die gefiillten Zucchini zuerst im Mehl wenden, anschlieBend |
durch das Ei ziehen und zuletzt sorgfaltig im Paniermehl © Dazu passen frisches Baguette, Reis oder

wenden. Die Panade leicht andriicken.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die
Zucchini-Cordon-Bleu bei mittlerer Hitze von jeder
Seite etwa 4-5 Minuten goldbraun braten.

AnschlieBend kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

TIPP: Fiir extra Geschmack etwas Mozzarella
anstelle von Gouda verwenden oder die Zucchini
nach dem Braten kurz im Ofen bei 180 °C fiir

5 Minuten tberbacken.

Fiir den Tomatensalat

500 g bunte
Cherrytomaten

1 kleine rote Zwiebel
2 EL Olivensl

1 EL Balsamico

Basilikum

Salz
Pfeffer

Pfeffer abschmecken.

o Die Tomaten halbieren, die Zwiebel fein wiirfeln
und mit Olivendl, Balsamico, Basilikum, Salz und
Pfeffer vermengen.

© Die knusprigen Zucchini-Cordon-Bleu zusammen
mit Krduterquark und Tomatensalat servieren.

Ofenkartoffeln.

@ Guten Appetit und viel Genuss!
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