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SPARGEL CORDON BLEU AUS DER HEIBLUFTFRITTEUSE

10 MIN 30 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

Zutaten fur 4 Stuck

12 Stangen weilder Spargel (ca. 400 g)
4 Scheiben Kochschinken

4 Scheiben Gouda

1 Ei

40 g Weizenmehl

100 g Semmelbrosel

zum Bespruhen
e Pflanzenol
Zubereitung:

1. Schale den Spargel und schneide die holzigen Enden ab. Koche ihn funf Minuten in
Salzwasser.

2. Nimm eine Scheibe Kochschinken, lege darauf eine Kasescheibe und wickel 3 Stangen
Spargel darin ein. Fixiere das Spargel Cordon Bleu mit einem Zahnstocher. Wiederhole den
Vorgang noch drei mal.

3. Paniere die Spargel Cordon Bleu: Walze sie nacheinander in Mehl, in Ei und zum Schluss in
Semmelbroseln.

4. Lege die Spargel Cordon Bleu in den Garkorb. Bespriihe sie mit OL. Backe sie 15 Minuten bei

180 Grad.
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