Doradca
smaku

KOTLETY SZWAJCARSKIE-CORDON BLEU-ZE SCHABU

GRAZYNAO211

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4

SKELADNIKI
schab 600 gram
szynka wedzona 100 gram
jajko 2 szt
maka pszenna 3 tyzki
Butka tarta klasyczna Prymat 1/2 szklanki
masto klarowane 4 tyZzki
sol do smaku
ser gouda 100 gram
Pieprz czarny mielony Prymat do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

Oczyszczony i umyty schab pokroi¢ na cztery plastry réwnej grubosci.Plastry schabu
utozy¢ na folii spozywczej,przykry¢ drugim kawatkiem folii i doktadnie rozbié ttuczkiem
do miesa.

Rozbite plastry schabu doprawi¢ Swiezo mielonym pieprzem i solg do smaku.Na
kazdym kawatku schabu utozy¢ plaster sera zéttego na nim plaster szynki i ponownie
plaster sera zéttego.Ztozy¢ schab na pét tak aby ser i szynka byty utozone na $rodku a
brzegi miesa sie schodzity,przykry¢ go ponownie folig spozywczg i delikatnie
uderzajac ttuczkiem do miesa ztgczy¢ brzegi miesa.

Tak przygotowany schab obtoczy¢é w mace,roztrzepanym jajku i na kohcu w butce
tartej,lekko ja dociskajac.

Na patelni rozgrzac klarowane masto i smazy¢ kotlety przez 6-7 minut z kazdej strony
na $rednim ogniu.



KROK 5 Gotowe kotlety zdejmujemy z patelni i podajemy jeszcze ciepte.Smacznego.



