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CORDON BLUE

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

1 adet escalop dilimi

1 dilim jambon

1 dilim parmesan ya da kagar peyniri
Y4 cay kasigl tuz

Vs cay kasigi karabiber

Pane yapmak igin;

1 yumurta

2 yemek kagsidi galeta tozu

2 yemek kasigi un

Escalop dilimi, boyu uzayacak sekilde hafif inceltilir.

Enine tam ortasindan bigakla hafifge kesilerek (ayriimayacak gekilde) iz yapilir.

Uzerine tuz ve karabiber serpilir.

Etin yarisi blyuklUkteki jambon dilimi, kenarlari birer cm igerden olacak sekilde Uzerine yerlestirilir.
Onun Uizerine jambondan biraz daha kiigik bir parmesan veya kasar peyniri dilimi koyulur.
Kenarlarina yumurta slrdlerek, yarisi diger yarisinin Gizerine kapatilir.

Once una, sonra yumurtaya, sonra da galetaya batirilarak dikkatlice pane yapilir.

Sekli duzeltilir.

Servise ¢ikacagdl zaman geklinin bozulmamasina ve acilmamasina 6zen gdstererek her iki yani da poelle
yontemiyle pembe renkte pisirilir.Uzerine tereyadi gezdirilir.

Limon dilimi ve garnitirlerle birlikte servise alinir.

Not: Cordon blue, ayni islemler ve ayni geregler kullanilarak tavugun gogis etiyle de yapilabilir. Yapildigi ana
malzemeye gore isimlendirildigi i¢in tavuk etiyle yapilan cordon blue hicken cordon blue-tavuk kordon blu olarak
isimlendirilir.
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