Pfannengericht

Da ich eine groBere Anzahl der unterschiedlichsten Zutaten fur
diese Gericht verwende und daher der Titel des Rezepts etwas
ausufern wurde, benenne ich es einfach Pfannengericht.

Einfach zubereitet, sehr schmackhaft. Gemuse und Champignons
in kleine Wurfel schneiden, restliche Zutaten dazugeben und
alles kraftig anbraten. Nur mit Paprika-Pulver, Salz und
Pfeffer wirzen.

Mein Rat: Da es ein Pfannengericht ist, serviere und esse ich
es in bzw. aus der Pfanne.
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Variation von Cordon Bleus
mit Bratkartoffeln

Hier verwende ich normale Schweine-Koteletts und bereite ein
Variation von Cordon Bleus zu.

Man sollte wirklich dicke, also einige Zentimeter starke
Koteletts verwenden, damit man diese mit einem sehr scharfen
Meser quer einschneiden und eine Tasche darin bilden kann.

Ich fulle die Koteletts mit einer Mischung aus geriebenem
Gouda und Schinkenstreifen.

Paniert werden die Koteletts dann klassisch, zuerst in Mehl,
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dann Ei und schliefSlich Semmelbrosel.

Dazu wahle ich als Beilage Bratkartoffeln. Diese bereite ich
mit Schale zu, da ich Bio-Kartoffeln verwende.
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