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CORDON BLEU CLASSIC	  
SCHRITT FÜR SCHRITT ANLEITUNG 

KSW REZEPTE SERVICE 

 
  

• 4 Kalbsschnitzel à ca. 120 g, vom Eck- oder Huftstück 
• 260 g Käse, z. B. Greyerzer surchoix oder Appenzeller 
• 8 Tranchen Schinken 
• Salz 
• Pfeffer 
• 2 Eier 
• 4 EL Mehl 
• 200 g Paniermehl 
• 200 g Bratbutter oder 2 dl Erdnussöl 
• ½ Zitrone 
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1. Schnitzel einzeln zwischen 
Metzgerpapier oder in Tiefkühlbeuteln mit 
einem Fleischklopfer sehr dünn klopfen. 

 

 
 
 
2. Käse in dünne Scheiben schneiden. 

 
  
3. Je 2 Schinkentranchen mit Käse 
belegen. Käse mit dem Schinken 
einwickeln. 

 

 
4. Je 1 Schinken-Käse-Päckli auf die eine  
Hälfte der Schnitzel legen. 

 
 
 
5. Andere Fleischhälfte darüberklappen. 
Ränder gut festdrücken. Fleisch mit Salz 
und Pfeffer würzen. 

6. Eier in einem Suppenteller verquirlen. 
Mehl und Paniermehl separat in 
Suppentellern bereitstellen. 
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7. Schnitzel im Mehl wenden. 
Überschüssiges Mehl abklopfen, die 
Schnitzel sollen nur mit einer feinen 
Mehlschicht überzogen sein. 

 
 
8. Schnitzel durchs Ei ziehen, abtropfen 
lassen. 

  

  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
10. Schnitzel im Paniermehl wenden, 
Panade nur leicht andrücken. 
 

11. Bratbutter in einer weiten 
Bratpfanne erhitzen. Es soll ca. 1 cm 
hoch Bratbutter in der Pfanne haben, 
damit man die Schnitzel halb 
schwimmend backen kann. Stiel einer 
holzigen Bratschaufel in die Bratbutter 
tauchen, sprudelt die Butter leicht, ist 
die Brattemperatur erreicht. Cordon 
bleus in der Butter bei mittlerer Hitze ca. 
5 Minuten Minuten goldbraun anbraten. 
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12. Cordon bleus wenden und ca. 7 
Minuten fertig braten. Die Cordon bleus 
sind fertig gebraten, wenn ein bisschen 
Füllung herausquillt. 

 
 
 
 
13. Cordon bleu auf Haushaltspapier 
abtropfen lassen. 

  
  
 
 

 
 

 
14. Zitrone in Schnitze schneiden. 

15. Cordon bleus auf Tellern anrichten. 
Mit 1 Zitronenschnitz servieren. 

  
 


