COOP Club.c: 29 dubna., 2026

Kureci plnény rizek Cordon Bleu

Casovéa naro¢nost: 40 minut
Seznam prisad

2 platek  kureci maso
stl
pept
2 platky - Sunka
silnéjsi
2 platky - tvrdy syr
silnéjsi (vyzkousSejte nas
emental COOP
Premium)

hladkd mouka
vejce
strouhanka
olej

kousek | maslo na smazeni

citron

Postup pripravy

Kureci rizky mirné rozklepeme, osolime, opeptrime a rozlozime. Na polovinu platku masa polozZime Sunku a
syr, druhou polovinu prehneme a palickou naklepeme okraje (tim se ndm masova kapsa uzavie). Pripravené
rizky obalime klasicky v hladké mouce, rozSlehaném vejci a ve strouhance. Na panvi rozehrejeme olej s
maslem a obalené rizky osmazime z obou stran dozlatova. Po osmazeni osusime savym papirem. Hotové
Cordon bleu pokapeme citronovou $tavou a podavame s varenymi brambory nebo bramborovou kasi.

Pozndamka: Cordon bleu je slavny francouzsky pokrm, jehoz zdkladem je teleci maso (miize byt také
nahrazeno kurecim nebo kritim), Sunka a syr typu ementdl ¢i gouda. Toto jidloziskalo svilj ndzev po
slavném vyznamenadni vynikajicich francouzskych kucharii- “Cordon bleu” neboli francouzsky “modrd
stuha”, kterou dostavaji jiz od roku 1578 ti nejlepsi kucharsti mistri.



