Cordon Bleu - Kotlet
szwajcarski

Cordon Bleu — Kotlet szwajcarski z
roztapiajacym sie sercem

Cordon Bleu to prawdziwa uczta dla podniebienia! Ten klasyczny
kotlet szwajcarski kryje w sobie smakowitg niespodzianke —
roztapiajgcy sie ser 1 aromatyczng szynke zamkniete w
soczystym miesie. Przygotowanie rozpoczynamy od doktadnego
rozbicia plastrow miesa o grubos$ci 1,5 cm, ktdre wczesSniej
oczyscilismy z b*on i ttuszczu. Po delikatnym doprawieniu sola
i pieprzem, na S$rodek kazdego ptata uktadamy plaster sera i
szynki, a nastepnie zawijamy krawedzie do sSrodka, formujac
zgrabny prostokat.

Panierowanie odbywa sie tradycyjnie — najpierw maka, potem
jajko, a na koncu butka tarta. Kotlety smazymy na rozgrzanym
oleju po 2-3 minuty z kazdej strony, a na finisz dodajemy
tyzke masta i dusimy pod przykryciem przez kolejne 2-3 minuty,
co nadaje im wyjgtkowej soczystosci.

Dla kogo?

Dla wszystkich, ktérzy marzag o wykwintnym positku bez
koniecznosci rezerwacji stolika w eleganckiej restauracji.
Cordon Bleu wprowadzi wytworny nastrdoj do Waszej jadalni i
zachwyci nawet najbardziej wymagajacych domownikodw.

Na jaka okazje?

Idealny na rodzinny obiad, gdy chcesz zrobi¢ wrazenie na
gosciach. Gdy spodziewasz sie wizyty rodzicéw czy tescidw, ten
popisowy kotlet szwajcarski bedzie doskonatym uzupetnieniem
tradycyjnego rosotu i z pewno$cig wywota zachwyt przy stole.
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Czy wiesz, ze?

Historia Cordon Bleu jest stosunkowo mtoda — pierwsze wzmianki
o tym przepisie pochodza dopiero z lat 40. XX wieku, cho¢ dzi$
jest uznawany za klasyk kuchni europejskiej.

Dla urozmaicenia

Aby przygotowa¢ najbardziej autentyczng wersje tego dania,
uzyj sznycla z cieleciny zamiast innych rodzajow miesa. To
wtasnie cielecina byta sktadnikiem oryginalnej receptury.



