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Grill Uelis Cordon bleu Uelis Variante des Klassikers in Freiburg FONA VERLAG/ANDREAS THUMM

Zutaten (Hauptgang fiir 4 Personen) & 2 B i
4 Schweinsschnitzel vom Nierstiick, aufgeschnitten, je 100 g

8 diinne Schei ink
S iben Serranoschinken ® Trichter: Vulkanposition

Filllung = Deckel: offen
70 = 120 g getrocknete Feigen, klein gewiirfelt » Grillzubehér:
AZ3% = 60 g Cantadou Gusseisenplatte mit glatter
Oberflache

¥& = 20 g Rucola, fein geschnitten
= Vorheizen: 5 Minuten,

Stufe 2 mit geschlossenem
Deckel

Y i; = 20 g Balsamico

Marinade

% ® Grillzeit: 8 Minuten
4 7.5 = 30g Olivensl

—

72, 10g Fleischgewiirz
L= 10 g milder Senf

g

it

2 Spritzer Sojasauce

wenig getrocknete Chilischote aus der Miihle

Zubereitung

1. Schweinsschnitzel flach legen und leicht kiopfen. Je 2 Scheiben Schinken leicht
iberlappend auf die Arbeitsfldche legen. Zutaten fiir die Filllung mischen, in die Mitte des
Schinkens geben und einpacken. Péckchen auf eine Schnitzelhilfte legen und mit der
zweiten Halfte zudecken, Rénder gut andriicken. Marinade zubereiten, Cordon bleu damit
bestreichen.

2. Gusseisenplatte 5 Minuten bei mittlerer Hitze vorheizen.

3. Cordon bleu auf die Gusseisenplatte legen, bei mittlerer Hitze auf jeder Seite etwa 4
Minuten grillen.



