Cordon Bleu mit buntem Kartoffelsalat

Vorbereitungszeit: ca. 30 Minuten
Garzeit: ca. 50 Minuten
Wartezeit: ca. 20 Minuten

Fir 2 Portionen:

Fiir den Salat

400 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend
1 Zwiebel

100 g Gurke

100 g Radieschen

20 ml Rapsal

50 ml Apfelessig

200 ml GemUsebrihe
1 EL Honigsenf

Salz

Pfeffer

3 Stiele Petersilie

Fiir das Cordon Bleu

2 Hahnchenbrustfilets
Salz

Pfeffer

2 Scheiben Kochschinken
50 g Gouda, gerieben

2 Eier (GroBe M)

50 g Mehl (Typ 405)

50 g Paniermehl

2 EL Sonnenblumendl

Utensilien: gelochter Garbehalter,

Miele Dampfgarer mit Backofenfunktion,
Brett, Messer, Sparschéler, Loffel,
Schusseln, Miele Gaskochfeld, Topf,
Plattiereisen, HolzspieBe, Schneebesen,
Teller, Backpapier, Backblech

Zubereitung:

1 Fur den Salat Kartoffeln griindlich waschen und in einen gelochten Garbehélter flllen.
Dampfgarer mit Backofenfunktion vorheizen (Temperatur: 100 °C) und Kartoffeln ca. 30
Minuten darin garen.

2 In der Zwischenzeit Zwiebel schalen und fein wirfeln. Gurke schalen, Kerngehause mit
einem Loffel entfernen und Fruchtfleisch wirfeln. Radieschen putzen, waschen und in feine
Scheiben schneiden.

4 Rapsdl in einem Topf erhitzen und Zwiebelwrfel ca. 2 Minuten anschwitzen. Mit Essig
abldschen und mit Gemisebrihe aufflllen. AnschlieBend Senf einriihren, kraftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken und nochmals aufkochen.

3 Kartoffeln aus dem Dampfgarer nehmen, noch heif3 pellen und in Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben in eine Schissel legen und mit der Senfbriihe UbergieBen. Gurke und
Radieschen vorsichtig unterheben und ca. 30 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit
Hahnchenbrust waschen, trocken tupfen und der La&nge nach vorsichtig aufschneiden (nicht
durchschneiden). Fleisch aufklappen und mit einem Plattiereisen flachklopfen. Innenseiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen und je 1 Scheibe Schinken und die Halfte vom Kase darauf
verteilen. Fleisch zusammenklappen und mit 2 — 3 HolzspieBen verschlieBen.

4 Backofen vorheizen (HeiBIuft plus: 210 °C). Eier verquirlen und flr die PanierstraBe 3 Teller
einmal mit Mehl, verquirlten Eiern und Paniermehl vorbereiten. Fleisch anschlieBend in Mehl,
Eiern und Paniermehl wenden und Panade leicht andrticken. Cordon Bleus auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit Ol betraufeln und auf mittlerer Schiene ca. 20
Minuten backen.

5 Petersilie waschen, trocken schtteln, Blatter grob zerzupfen, unter den Salat heben und auf
Tellern anrichten. Cordon Bleu anschneiden und auf die Teller verteilen.

Tipp: Durch die Hitze und die in den Kartoffeln enthaltene Stérke fangt die Briihe an, sich zu
binden.

Einstellung fiir die Kartoffeln: Einstellung fiir das Cordon Bleu:

Betriebsarten: Dampfgaren Betriebsarten: HeiBluft plus
Temperatur: 100 °C Temperatur: 210 °C
Garzeit: 30 Minuten Garzeit: 20 Minuten



