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Bei aller Cordon-bleu-Kreativitat: Auch die traditionelle
Variante hat ihren Reiz. Und selbst gemacht mit Kalbs-

platzli, Hinterschinken, wiirzigem Gruyere und Paniermehl
schmeckt der Schweizer Klassiker einfach wunderbar.
Wie's geht, erfahren Sie auf schweizerfleisch.ch in unserer
Bild- und Videoanleitunﬁ.

Der feine Unterschied.

- Tipps und Tricks
gORVONS | BLEVOTEN oot
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Liebe Leserin, Uicber Leser

: Aus dem Tiefkiihler
Angeblich erfand eine Walliser Kéchin das Cordon blev, zaubern
.al.S. plotzllclh die doppelte A.nzahl der e.rwarteten Gaste : Haben Sie zu viel Fleisch gekauft
inihrer Beiz stand. So schnitt sie Schnitzel auf und : oder méchten Sie vorsorgen?
«streckten sie mit Schinken und Kése. Die Gaste waren Ab in den Tiefkiihler: Rohe Cordons
begeistert, ebenso der Wirt - der die Kreation fortan : bleus lassen sich beStF‘:“S einfrieren
«Cordon bleu» nannte, was im Franzdsischen fiir hohe undwmderauauen
Kochkunst steht.

Und die Geschichte geht weiter. Denn das Cordon bleu
inspiriert auch neue Generationen von Kochprofis
und Genussmenschen. Deshalb prédsentieren Ilhnen in
dieser Ausgabe vier lernende Fleischfachleute ihre
eigenen Cordon-bleu-Kreationen. Zudem erfahren Sie
Wissenswertes tiber den kreativen Beruf der Fleisch-

Panaden-Parade

fachfrau und des Fleischfachmannes. :
- : Geben Sie Ihrem Cordon bleu mit
der Panade eine besondere
én @uefel Note: zum Beispiel mit einem

speziellen Mehl oder mit einem

Ihre SCIIWY Mef;ger Gewiirz Ihrer Wahl.

Flach rauskommen

Fir perfekt flache Platzli tut es
anstatt eines Fleischklopfers auch
eine Pfanne oder ein sonstiger
_« flacher, schwerer Gegenstand. Auch
Ilhr Metzger klopft die Platzli
gerne fir Sie.
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Kalbs-

Coroll!t- éleu

md gefrocknefen Aprikosen

Zutaten

4

4 Tranchen

1
6 EL
2EL

600 g
3 Zweige
4 Scheiben

60g

2 Zweige
60g

2

50g
50g
1TL

2TL
100g

Platzli

vom Schweizer Kalb
aca.120g

(z. B. von der Unterspalte)
Langenberger Schinken
aca.20g

Blumenkohl

Olivenol

Zitronensaft

Salz

Kartoffeln

Rosmarin
Gantrisch-Bergkase
aca. 40g

getrocknete Aprikosen
Zitronenthymian

Mehl

Eier

Paniermehl
Baumniisse, gemahlen
grob gemahlener
schwarzer Pfeffer
Harissa

Bratbutter
Zitronensaft

nach Belieben

Zubereiten
90 Minuten

o N&hrwerte

1 Portion enthdlt ca.:
1080 kcal | 53 g Eiweiss
69 g Fett | 57 g Kohlenhydrate

6 enGuele

flir 4 Personen  «coeeeeeeevveeeeenenn.

Zubereitung
1| Blumenkohl waschen. In kochendem Wasser 15 Mi-

nuten blanchieren. In eine flache Ofenform geben und
mit der Halfte des Olivenéls und des Zitronensafts
betrdufeln. Salzen. Im Ofen bei 175 °C (160 °C Umluft)
ca. 50 Minuten backen. In der Zwischenzeit Kartoffeln

waschen, in diinne Scheiben schneiden, Rosmarin von den

Stielen zupfen, beides in eine Schiissel geben, mit Salz

und restlichem Olivendl mischen, nach 30 Minuten zum

Blumenkohlin die Form geben.

2| Je eine Kasescheibe auf eine Tranche Schinken legen.

3 | Platzli einzeln in einen Gefrierbeutel legen, mit einer
Pfanne auf ca. 3 mm flach klopfen.

4 | Platzli mit Kase-Schinken-Packli belegen, sodass jeweils
die Halfte des Platzli frei bleibt. Aprikosen fein wiirfeln,

Zitronenthymian abzupfen und beides auf den Cordons "l

bleus verteilen, schliessen und Rander gut andrticken.

5 | Panierstrasse vorbereiten: Mehl, Eier (verquirlt) und

Paniermehlin je einen Teller geben. Gemahlene Baum- ™

nusse und Pfeffer zum Paniermehl geben und gut

mischen. Vor dem Panieren Cordons bleus mit Salz und 7

Pfeffer wiirzen.
6 | Cordons bleus einzeln panieren.

7 | Nach 50 Minuten Garzeit des Blumenkohls das

Harissa darauf verteilen und 20 Minuten im Ofen backen.

8| Butter in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.
Sobald die Butter flissig ist, Cordons bleus hineingeben.

9 | Cordons bleus nach ca. 3 Minuten wenden und weitere
3 Minuten braten. Herausnehmen und mit dem Blumen-
kohl und den Kartoffeln servieren. Nach Belieben mit
Zitronensaft betraufeln.

-

Mehr Pep in der Panade

Mit etwas frischem oder getrocknetem
Thymian, beigemengt ins Paniermehl,
erhdlt die Hiille des Cordon bleu noch
mehr mediterrane Wiirze.



' chweins-Cordon-6leu
" an Bonenmarinade md 6er3ki«xe

4

2

2dl

4 Zweige
2EL
4EL

80g

3EL
2TL

1

2 Zweige
2EL

Grillen und Chillen

Das Cordon bleu ldsst sich bestens
aufdem Grill zubereiten - bei nicht
zu hohen Temperaturen.

8 enfuele

Zutaten

4 Tranchen

@ Zubereiten
40 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthdlt ca.:
543 kcal | 37 g Eiweiss
33 g Fett | 16 g Kohlenhydrate

Platzli vom Eckstiick
vom Schweizer Schwein
aca.120g
Vorderschinken

vom Schweizer Schwein
reife Birnen

trockener Weisswein
Thymian
Weissweinessig

Rapsol

Salz

schwarzer Pfeffer

aus der Mihle
Gantrisch-Bergkése,

in 4 Scheiben geschnitten
Bio-Zitrone (Saft

und abgeriebene Schale)
Olivendl

flussiger Honig
Kopfsalat

Basilikum

Bratbutter
Zitronensaft

nach Belieben

Marinieren
2 Stunden

fiir 4 Personen

Zubereitung
1| Schweinsplétzli aus dem Kiihlschrank nehmen.

2 | Birnen schalen. Kerngehduse entfernen. Fruchtfleisch
in Stiicke schneiden. In einem kleinen Topf mit Weiss-
wein 4-5 Minuten weich kochen. Die Hdlfte des Thymians
abzupfen, zugeben und mit Essig und Rapsél fein purieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkuhlen lassen.

3| Je eine Scheibe Kase auf eine Tranche Schinken legen
und zu kompakten Packchen formen.

4 | Platzli einzeln in einen Gefrierbeutel legen, mit einer
Pfanne auf ca. 3 mm flach klopfen.

5 | Platzli mit Schinken-Kase-Packli belegen, jeweils die
Hélfte des Platzli frei halten. Cordons bleus schliessen,
die Rander gut andriicken und mit Holzspiesschen
verschliessen.

6 | Cordons bleus in eine flache Form geben, mit der Birnen-
marinade von allen Seiten bestreichen und 2 Stunden
abgedeckt im Kiihlschrank marinieren lassen.

7 | 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank
nehmen. In der Zwischenzeit Zitronensaft und -schale,
Olivendl, Salz, Pfeffer und Honig zu einer Vinaigrette
verrihren. Salat waschen, trocken schleudern und in
mundgerechte Stiicke zupfen. Salat und Basilikumblatter
in eine Schiissel geben und die Vinaigrette unterheben.

8 | Butter in einer Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen.
Platzli abtupfen, in die Pfanne geben und 3 Minuten
braten. Restlichen Thymian in die Pfanne geben, Platzli
wenden und nochmals 3 Minuten braten.

9 | Cordons bleus herausnehmen, etwas abtropfen
lassen und mit dem Salat servieren. Nach Belieben mit
Zitronensaft betraufeln.

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch 9




Rinds-Cordon-6leu
mil Bresaola und frischkase

fiir 4 Personen

Zutaten Zubereitung

4 Platzli 1| Rindsplatzli aus dem Kuhlschrank nehmen. Lauch
vom Schweizer Rind waschen, in feine Ringe schneiden. Butter in einer Pfanne
aca. 120 g (vom Metzger  auf mittlerer Stufe erhitzen, Lauch zugeben und unter
diinn geklopft) Ruhren 3-4 Minuten andtinsten. Frischkase zugeben,

80g Bresaola schmelzen lassen, alles gut verrithren, mit Salz und Pfeffer
vom Schweizer Rind wiirzen. Abkihlen lassen. i

1Stange Lauch

2 | Fiir den Salat Tomaten waschen und klein schneiden,
Oliven halbieren, Zwiebeln schélen und in feine Ringe
schneiden. Alles in eine Schiissel geben, mit Olivendl,
Salz und Pfeffer mischen, Majoran daruber zupfen und

20g Butter
150g Frischkase mit Pfeffer
(z. B. Boursin)

g beiseitestellen.
schwarzer Pfeffer
aus der Mihle 3 | Platzli ausbreiten. Auf jedes Stiick einen Viertel
500¢g reife Tomaten des Bresaola geben und je einen Viertel der Lauchfiillung
80g schwarze Oliven in die Mitte, sodass;ewéils die Halfte des Platzli frei
1 rote Zwiebel bleibt. Cordons bleus: schllessen und d|e Raﬁder gut
3EL . Olivenol andriicken. : il >
2oRse - daatan 4 | Panierstrasse vorbereiten: Mehl, E'iér-{yerquirlt)'.ljh'd'
60g Mehl Paniermehlin jeeinen Teller geben. Peterli und Schnitt-
2 Eler. lauch fein hacken, zum Paniermehlgeben und gut mischen.
80g el Vor dem Panieren Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
“2Bund  Peterli R ] B
% Bund  Schnittlauch 5| Cordons bleus einzeln pahie_ren: zuerstim Mehl :
100g Bratbutter wenden, abklopfen, dann komplett in die verquirlten
Zitronensaft Eier tauchen und im Paniermehl wenden, andriicken.

nach Belieben 6 | Pfanne mit der Bratbutt'ef al;rf mittlerer Stufe erhitzen.

Der Pfannenboden muss iiberall gut mit Butter bedeckt

sein. Cordons bleus. hineingeben. Cordons bleus nach

@ Zubereiten ca. 3 Minuten wenden und weitere 3 Minuten anbrate
o0 Spnaien bis sie rundum schon goldbraun sind. Herausnehmen

o Nihrwerte -_abtropfen lassen und mit dem Tomatensalat serviere

1 Portion enthalt ca.: Nach. Belleben mit thronensaft betraufeln
866 kcal | 48 g Eiweiss !
59 g Fett | 35 g Kohlenhydrate Dazu passen Kroketten

10 enGuete

Nach allen Regeln der Knusperkunst

Cordons bleus wihrend des Bratens stdndig
[6ffelweise mit dem heissen Bratfett begiessen
und die Pfanne leicht schwenken. So gart alles
schon gleichmdssig und das Cordon bleu wird
rundherum extra knusprig.




e ———————. Autaten
4
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R *
Schweins-Cordon-6leu
aus filet, md Raucherschinken

Platzli vom Filet

vom Schweizer Schwein
(vom Metzger diinn auf-
geschnitten und geklopft)

Wnchen Raucherschinken
aca.20g

250g griine Bohnen

1 Schalotte

3EL Sonnenblumendl

260g weisse Bohnen
aus der Dose
Salz
Pfeffer

1Zweig Rosmarin,
abgezupfte Nadeln

3EL Himbeeressig

120g Himbeeren

4 Scheiben Gruyereaca.20g
4 Scheiben Vacherinaca.20g

60g Mehl
* Eier
4EL Rahm
80¢g Paniermehl
100g Bratbutter

Zitronensaft
nach Belieben

Zubereiten
60 Minuten

o Nihrwerte

1 Portion enthalt ca.:
1030 kcal | 61 g Eiweiss
55 g Fett | 64 g Kohlenhydrate

Freiburger Special

Fiir einen noch einzigartigeren Geschmack
empfiehlt Luca den Kdse «Le Prézois» und den
Rducherschinken «Jambon de la Borne» -
beides Freiburger Spezialitdten.

fiir 4 Personen

Zubereitung

1| Platzli aus dem Kiihlschrank nehmen. Griine Bohnen
waschen, in kochendem Wasser ca. 20 Minuten weich
garen. Abgiessen und beiseitestellen. Schalotte schalen
und in feine Ringe schneiden. Ol in einer Pfanne auf
mittlerer Stufe erhitzen. Schalotte zugeben und glasig
diinsten. Weisse Bohnen abspiilen, mit den griinen
Bohnen in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Unter gelegentlichem Schwenken 3-4 Minuten diinsten,
Rosmarin zugeben und mit Himbeeressig abloschen,
vom Herd nehmen. Himbeeren waschen und unterriihren,
zur Seite stellen.

2| Fur die Fullung je eine Kasescheibe Vacherin und
Gruyere auf eine Tranche Schinken legen und zu
kompakten Packchen formen. Platzli ausbreiten und
mit Schinken-K&se-Packli belegen, sodass jeweils die
Halfte des Platzli frei bleibt. Cordons bleus schliessen
und die Rander gut andriicken.

3 | Panierstrasse vorbereiten: Mehl, Eier mit Rahm
verquirlt und Paniermehl je in einen Teller geben. Die
Cordons bleus mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 | Cordons bleus einzeln panieren: zuerst im Mehl
wenden, abklopfen, dann komplett in die Eimischung
tauchen und im Paniermehl wenden, andriicken.

5 | Butter in einer grossen Pfanne auf mittlerer Stufe
erhitzen. Sobald die Butter flissig ist, Cordons bleus
hineingeben. Der Pfannenboden muss tiberall gut mit
Butter bedeckt sein.

6 | Cordons bleus nach ca. 3 Minuten wenden und weitere
3 Minuten braten. Herausnehmen und mit dem Bohnen-
salat servieren. Nach Belieben mit Zitronensaft betraufeln.

Dazu passen Pommes Allumettes.
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Wer gerne mit Lebensmitteln und insbeson-

dere mit Fleisch arbeitet, sich fur gutes Essen
interessiert, gerne kreativ ist und Freude am |
Kontakt mit Kunden hat, istin der Fleisch- & | ' Ll_ R e
branche genau richtig. Denn hier drehtsich ' 1} s
alles um Genuss!

_6ie Ausbildung in einem Fleischfachgeschaft rAa”K’a”T”~a
~ oder in einem Grossbetrieb dauert drei Jahre l @FWINNUN@

: und wird mit einem eidgenossischen Fihigkeits—;
=t ieugnis abgeschlossen. Dabei haben Auszubil—_! Lernende mit der Fachrichtung Gewinnung
- dendedie Wahl zwischen drei,iFachrichtung'en.-5;—;-. arbeiten im Schlachthof und lernen, tier-

: : ] ~ schutzgerecht zu schlachten und zu zerlegen.
- Sie bereiten Fleischstiicke direkt fir den
~ Verkauf vor oder verarbeiten sie zu feinen
Fleischprodukten. Fleischfachleute in dieser
: Fachrichtung lernen viel Giber die Gesetze

hierzulande, Uber die Haltung und die Auf-

rmei er oder mit einem Studium der Lebens- zucht der Tiere. Zudem haben sie immer wieder
echnologie. Kontakt mit Bauern zu Ziichtern.

Ein Beruf mit Zukunft

~ Filr Fleischfachleute gibt es viele spannende -
Karrieremaglichkeiten. Zum Beispiel mit einer Weiter-

' ~ bildung zur Betriebsleiterin oder zum Betriebsleiter

hwirtschaft, zur Metzgermeisterin oder zum

14 en@uefe

FACKRICHTUNG
YERARBEITUNG

Bei der Fachrichtung Verarbeitung dreht sich
alles um die Herstellung verkaufsfertiger
Produkte. Dazu gehoren die unterschiedlichsten
Wurstsorten, vom Cervelat Gber die Bratwurst
bis hin zu regionalen Spezialitdten wie der
Saucisson vaudois. Aber auch Pokelwaren wie
Schinken, Trockenfleisch und Speck gehéren
dazu sowie ladenfertige Fleischwaren - bei-
spielsweise Cordons bleus, Geschnetzeltes und
marinierte Steaks.

' e o v

A

o Ao
Eo
i

FACHRICKTUNG
FEINKOST UNP VEREPELUNG

Fleischfachleute mit Fachrichtung Feinkost
und Veredelung arbeiten an vorderster Front.
Sie bedienen und beraten die Kunden, geben
ihnen wertvolle Tipps zur Zubereitung. Sie
sind aber auch die Profis, wenn es um die Her-
stellung von kalten Platten, pfannenfertigen
Gerichten und Traiteurprodukten geht. Auch
Partyservice und die Gestaltung von Buffets
zdhlen zu ihren Aufgaben.

enduele 15
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Dank einem sicheren Gesundheits-Schutzkon-

zept kannst du bei uns trotz der aktuellen Lage

erleben, wie vielseitig der Beruf der Fleischfach-

frau bzw. des Fleischfachmanns ist. Interessiert? i
Dann melde dich bei uns und mach eine Schnup- |
perlehre. Wir freuen uns auf dich!

Unter sff.ch/mitglieder sind die Lehr-
betriebe miteinem & markiert!

Mehr Infos zum Schnuppern bei uns findest
du unter

- sff.ch/schnuppern

- swissmeatpeople.ch/alles-beginnt-mit-
der-schnupperlehre

Thr
Schweizer
Fleischfach-
geschift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch
und mehr. Der feine Unterschied.

«Schweizer Fleisch»
l i auch auf Facebook und
Instagram.
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