Kruti Cordon Bleu

Kategorie: Maso

Autor: karel.abra

Suroviny

Porce: 8

. kruti prsa 750 g

- Sunka 8 platek

- emental 8 platek

- vejce 2 ks

- hladkd mouka 1 hrnek
- strouhanka 2 hrnek

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Smazeni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Francie

Pocet porci: 8

Postup:

1. Maso dukladné omyjeme a naporcujeme na osm vyssich rizku, které si jemné naklepeme a vloZime
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do nich po platku Sunky a syra
2. Rizky na okrajich lehce zklepeme, diikladné je z obou stran osolime a okofenime pepfem

3. Maso obalime nejprve v mouce, protahneme v rozslehanych, mirné osolenych vejcich a nakonec
rizky obalime ve strouhance.

4. Smazime pozvolna ve vétSim mnozstvi oleje dozlatova.

Poznamka:

Tento recept je pivodem z Francie a jeho presny nazev je odvozen podle francouzského radu a o tri
stoleti mladsi kuchai'ské Skoly. Clenové faddu ducha svatého L'Ordre des Chevaliers du Saint Esprit
nosili kriz na modré stuze (le cordon bleu). Nazyvali se "les cordon BLEUS" a setkavali se na
bohatych hostindch, metaforicky oznacovanych také cordon bleu. Konec radu a hodovani udélala az
Francouzska revoluce, ale symbol se natrvalo vzil jako oznaceni vysoké kvality.



