Cordon bleu se sunkou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 50 minut
Bez lepku

Postup pripravy

4 silnéjsi rizky z teleci kyty peclivé odblanime a oCistime. Kazdy platek priéné prorizneme ostrym nozem,
ale nedokrajujeme az do konce, aby se rozevrel jako kniha. Maso naklepeme do tloustky asi 5 mm a po
obou strandach zlehka osolime. Na maso polozime platek Sunky a syra tak, aby naplih nepresahovala.
Platky masa k sobé prehneme zpét a okraje sklepneme palickou, aby syr pri smazeni nevytekl. Pripravime
si mouku (ptl hrnku), strouhanku (2 hrnky strouhanky) a vejce (2 ks) na trojobal. Vejce proSlehame se
1Zici vody a Spetkou soli. Naplnéné rizky obalime v hladké mouce, poté je protdhneme v rozslehanych
vejcich a obalime ve strouhance. Obalené rizky naskldddme na pecici papir nebo potravinovou folii,
prekryjeme je a nechame 30 minut odlezet v lednici. Na panvi se silnym dnem rozehiejeme olej, vlozime
i{zek a zmirnime plamen na stfedni hodnotu. Rizky smaZime po kaZdé strané do zezlatnuti, poté je
vyjmeme na ubrousek nebo papirovou kuchynskou utérku a odsajeme z nich prebytecny tuk. Hotové rizky
Sikmo prekrojime a podavame s varenymi nebo Stouchanymi bramborami.

Ingredience

- Jedlasul-5g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 125 g
- Kralovska Sunka, kraj. 100 g-20g

- Teleci maso 550 g- 100 g

- Pitna voda nesycena -5 g

- Strouhanka bez lepku B 500 g-400g

- Olej slunecnicovy - 150 g

- Vejce-100g

- Emental - 20 g
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