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CORDON BLEU

4 adet tavuk gogsi

4 dilim jambon (istege bagl olarak hindi veya dana jambon kullanilabilir)
4 dilim kasar peyniri

1 su bardagi un

2 adet yumurta

1,5 su bardagi galeta unu

Tuz ve karabiber

Kizartmak igin sivi yag

Tavuk gdguslerini ortadan ikiye keserek inceltin ve bir et dévici yardimiyla dizlestirin. Tavuklarin her iki tarafini
tuz ve karabiberle tatlandirin.

Her bir tavuk pargasinin i¢ine bir dilim jambon ve bir dilim kasar peyniri yerlestirin. Tavugu rulo seklinde sararak
kenarlarini kirdanla sabitleyin.

Tavuk rulolarini sirasiyla una, ¢irpiimis yumurtaya ve galeta ununa bulayin. Her tarafinin esit sekilde
kaplandigindan emin olun.

Tavay orta ateste Isitin ve sivi yagi ekleyin. Tavuk rulolarini altin sarisi renk alana kadar gevirerek kizartin.
Istege bagl olarak, daha hafif bir secenek igin firnda 200 ° C&apos;de 20-25 dakika pisirebilirsiniz.

Kirdanlar ¢ikarip dilimleyerek sicak servis yapin. Yanina patates plresi veya taze yesil salata ile servis ederek
sunumu zenginlestirebilirsiniz.

Not: Tavuklari gok ince déverek daha kolay sariimalarini saglayabilirsiniz. i¢ harcinda farkli peynir gesitleri
kullanarak tarife farkl tatlar katabilirsiniz.
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