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Cordon bleu

Skladniki:

- pier$ z kurczaka 500g
- ser zoOlty najlepiej grujer pokrojony w cienkie plastry 100g
- szynka babuni pokrojona w cienkie plastry 100g

- jajka 2 szt.

- butka tarta 200g

- magka pszenna 2 tyzki
- s6l 1 szczypta

- pieprz 1 szczypta

Sposob przygotowania:

Kurczaka oczys$¢ z przerostow thuszczu oraz wszelkich blon. Czyste migso pokrdj w cm
grubosci plastry. Platy miesa przykryj kawatkiem folii 1 doktadnie rozbij. Migso delikatnie
oprosz solg i pieprzem.

Na srodek rozbitego kotleta utdz plaster zottego sera i1 szynki. Krawedzie kotleta zawin do
srodka. Kotlet uformuj w prostokat, panieruj w mace, roztrzepanym jajku, a nastepnie w
bulce.

Na patelni rozgrzej Rame, poczekaj az tluszcz przestanie si¢ pieni¢, to znak ze nabral
odpowiedniej temperatury.

Kotlety smaz z obu stron na ztoty kolor.
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Paella valenciana

Skladniki:

- 0,5 kg ryzu do paelli np. bomba lub, jako zamiennik, do rissotto,
np. arborio lub carnaroli,

- 500 g mie¢sa kurczaka (r6zne elementy, jak piersi, n6zki itd),
- 300 g migsa krolika bez skory 1 kosci,

- 200 g zielonej fasolki szparagowej, pokrojonej na kawatki 3 cm. (moze by¢
tez mrozona), - ' ) '

- 100 g biatej fasoli z puszki,

- 400 g krojonych pomidoréw z puszki,
- 200 ml oliwy, np. Classico Monini,

- szczypta szafranu, :
-1 tyzeczka wedzonej mielonej papryki, !
-kilka gatazek rozmarynu, "‘«‘%

-so0l do smaku,

-opcjonalnie: 250 g slimakow.
Sposob przygotowania:

Rozgrzej patelnie. Obsyp brzegi patelni solg, a na Srodek wlej oliwe (to podobno
zapobiega przypalaniu si¢ paelli). Pokroj migso kurczaka i krolika w kostke. Patki
kurczaka zostaw w cato$ci. Wrzu¢ mi¢so na patelnie¢, duze kawatki z koscig potoz
na jej $srodku. Obsmazaj mi¢so na wolnym ogniu ze wszystkich stron, az si¢
zaztoci.

Przesun mig¢so na brzegi patelni i wrzu¢ na $rodek zielong fasolke 1 pomidory.
Smaz, az z pomidoréw odparuje nadmiar ptynu. W tym czasie wsyp szafran do
kubeczka 1 zalej 1/4 szklanki wrzatku. Odstaw do naciggnig¢cia.
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Wymiesza] wszystko na patelni, dodaj biatg fasole, §limaki jesli uzywasz,
wedzong papryke oraz miksture z szafranem. Wlej ok. 1,5 |. wody. Wrzué
rozmaryn, wszystko wymieszaj, sprobuj i dopraw sola do smaku. Sofrito powinno
by¢ dobrze doprawione, gdyz to ono nadaje smak potrawie.

Doprowadz wszystko do wrzenia i zmniejsz ogien do malego. Gotuj przez ok. 30
minut, jezeli ptyn za bardzo odparuje, uzupetnij goracg woda. Na osobnej suche;j
patelni podpraz ryz przez ok. 20 sekund, po czym przesyp go na patelni¢ z sofrito.
Postaraj si¢ rozsypac¢ ryz rownomiernie po catej powierzchni patelni.

Gotuj ryz ok. 18-20 minut. Pamigtaj, ze zgodnie z tradycyjng metoda
przygotowania nie wolno paelli miesza¢ od chwili dosypania ryzu. Dzi¢eki temu
mozemy uzyskac¢ socarrat - chrupigca skorupke na spodzie potrawy. Jezeli nasza
patelnia jest wicksza od palnika, nalezy co dwie minuty obraca¢ patelnia, tak aby
rozne jej czesci mogly si¢ nagrzewac. Ryz przez pierwsze 10-12 minut gotujemy
na $rednim-duzym ogniu, a przez kolejne 5-10 minut na matym. Ryz powinien
by¢ al dente, jednocze$nie uwazamy, aby si¢ nie przypalit. Powinien wchionac
caty ptyn.

Na koniec zdejmij paelle z ognia, przykryj folig aluminiowa i odstaw na 5 minut
do przesuszenia. Postaw gotowa paelle na srodek stotu. Zgodnie z tradycja nalezy
jes¢ ja prosto z patelni. Podawaj z ¢wiartkami cytryny do wycis$nigcia na danie.

Zrodto: https://www.przepisy.pl/przepis/kurczak-cordon-bleu

https://www.chilliczosnekioliwa.pl/2014/06/tradycyjna-paella-valenciana.html
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