Cordon bleu

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2961 razy.

4 grube sznycle cielece,

4 mate plasterki szynki lub kietbasy,
4 takie same plasterki sera z 6ttego,
sol, pieprz,

1 jajko,

tarta butka,

4 mate kawatki masta,

zielenina

Kazdy sznycel nacigé¢ tak, aby powstata kieszen, doda¢ sél i pieprz wewnatrz i na zewnatrz. W naciecia wtozy¢ po

plasterku szynki, sera, spigé cienkim patyczkiem, obtoczy¢ w jajku i tartej butce, smazy¢ na dobrze

rozgrzanym ttuszczu po 5 min z kazdej strony. Nastepnie wtozy¢é do rondla, podtozy¢ pod rondel siatke ochronna,
na kazdym sznyclu potozy¢ kawateczek mastai utrzymywac jeszcze pod przykryciem przez 10 min na

niewielkim ogniu. Przed podaniem wyjaé patyczki, posypaé suto zielening.
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