JERNEJ KITCHEN

PISCANCJI CORDON BLEU

Piscancji Cordon Bleu je odli¢na jed za med tednom, kot tudi za praznike. Piscancja prsa, polnjena s
kuhanim prsutom, sirom in hrustljavo ocvrta.

ZA 4  OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT

POCITEK V HLADILNIKU: 30  MINUT
CVRTJE: 16  MINUT

PECENJE: 5 MINUT

CAS SKUPA]: 60  MINUT

PISCANCJI CORDON BLEU
2 polovici pis€ancjih prsi Hudin

sol, poper
1 c¢ajna zlicka dijonske gorcice
2 rezini kuhanega prsuta

4 rezine gaude ( priblizno: 30g vsaka
rezina)

SESTAVINE ZA PANIRANJE
50 g gladke bele moke

2 jajci

20 g sladke smetane
100 g drobtin

1 Zlica sezamovih semen

1/2 Cajne zlicke rdece paprike in 1/2
Cajne zlicke kurkume

1/2 &ajne zlicke chia semen
(poljubno)

500 ml rastlinskega olja (za cvrtje)

TOOLS AND EQUIPEMENT Oglas

kuhinjski noz
rezalna deska

PRIPRAVIMO PISCANCJA PRSA

PiS¢ancji prsi dobro osusimo in z ostrim nozem horizontalo
zarezemo skoraj do konca prsi, da se razprejo, in nastanejo
mesni Zzepki. Na desko postavimo manjsi kos papirja za peko,
nanj postavimo razprta pis$¢anéja prsa. Cez pis¢anéja prsa
damo Se eno plast papirja za peko in z obeh strani enakomerno
potol¢emo, da se prsa sploscijo (debeline priblizno 1 cm).
Solimo, popramo in premazemo z dijonsko gor¢ico.

ZAVIJEMO V PISCANCJO RULADO

Na vsak piscancji zrezek zdaj postavimo rezino kuhanega
prsSuta in dve rezini sira. Enakomerno in tesno zavijemo v
rulado in najprej postavimo eno rulado na vecji kos zivilske
folije, zelo tesno zavijemo, nato pa postopek ponovimo Se z
drugo piScancjo rulado. Robove dobro zavezemo, da je rulada
iz vseh strani tesno zaprta, kot je vidno na fotografiji.
Postavimo v hladilnik za 30 minut, da se sestavine med seboj
dobro povezejo.

PANIRANJE

V lonec nalijemo 500ml rastlinskega olja (da pokriva nekje 5
cm lonca) in postavimo na zmeren ogenj. Segrevamo do
temperature 170°C. Med tri tri kroznike razdelimo moko,
kateri primeSamo sol in poper, na drugi kroznik damo
razzvrkljana jajca s sladko smetano in v tretjem premesamo
drobtine, sezamova semena, mleto rdeco papriko, mleto
kurkumo in poljubno Se chia semena. Pis¢ancji cordon bleu
odvijemo in najprej povaljamo v moki, nato v jajéni mesSanici in
na koncu Se v meSanici z drobtinami. Pazimo, da smo pri
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kladivo za meso vsakem koraku natanéni, da je vsaka pis¢an¢ja rulada dobro

zivilska folija ovita v posamezno plast. Prestavimo na kroznik.

lonec

kuhinjski termometer CVRTJE IN PEKA

penovka Panirani piS¢ancji cordon bleu s penovko previdno polozimo v

vrocCe olje (oba naenkrat). Cvremo priblizno 7 - 8 minut na
vsaki strani, oziroma dokler ni zunaj lepo zlato rjavo zapecen
cordon bleu. V kolikor je notranjost piS¢ancjega cordon bleu
dosegla temperaturo 68 °C, smo zakljucili in lahko s penovko
previdno dvignemo pisc¢ancji cordon bleu iz vrocega olja, ga
prestavimo na kroznik s kuhinjski brisackami, da se odcedi
mascoba. Ce pa pis¢anéje meso ni doseglo temperature 68 °C,
prestavimo meso na pekac, oblozen s papirjem za peko in
pecemo v segreti pecici 5 - 10 minut pri 175°C, dokler
temperatura piS¢anca (najdebeljsi del) ne doseze 68 °C.

POSTREZEMO

PiS¢ancji cordon blue postrezemo ¢imprej. Razdelimo med
kroznike in postrezemo s poljubno prilogo. Priporocava pire
krompir, pastinakov pire s hrusko, duseno korenje ali
ohrovtovo solato.
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