	Cordon bleu



Werkwijze:

1. plet met behulp van een batter de schnitzels plat.

2. Rol de kaas in de ham en snijd deze door de helft.

3. Bestrooi het vlees licht met zout en peper.

4. Plaats het ham/haasrolletje in het midden van de schnitzel.

5. Vouw de schnitzel dubbel en druk de buitenranden goed aan.

6. Maak de rand evt. dicht met 2 cocktailprikkertjes.

7. Wentel de gevulde schnitzels door de bloem, losgeklopt ei en paneermeel. Druk de schnitzels goed aan.

8. Braad de cordon bleu’s lichtbruin aan en temper tijdig het vuur.

9. Leg de cordon bleu’s op een aluminium ovenplaat en laat ze nog even in de oven nagaren ( 3 minuten op 160oC regenereren )

10. Blus de braadboter af met bouillon en zeef de jus in een pannetje.
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Materialen:





Koksmes/Snijplank


Vleesvork


Bakpan


Garde


Aluminium platen












































Ingrediënten:





4 schnitzels


2 plakken ham


2 plakken kaas


zout/peper


bloem/ei/paneermeel


bouillon


						


							





























