


Wl e
INGREDIENTES

- escalope de dinde
ou de poulet

- du jambon blanc
c]Iu fromage

G burnger

- un ceuf

- de la faring® 85
- de la chapelure| |,

. dds
ou des biscottesl)

broyees i
- du sel

et du poivre
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l-des cordonnes
yont dependre
des tranches

d escalope

que vous

[ler reussir
fabriquer.
as de spucisz 25
les petites ||
cordonnes sont 1
tout autant
delicleuses que
les gigantesques.
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c:lgper une tranche

|
blus efsifla }:oo';:sli'b‘ie.
Lk Rl
ﬁeppa,pier sulfurise.
Ne%'f eé dpg inl srsoeuie
d'ung, casserole o 2s
de n'importe quoi |\l

en fait, taper sur, Iy
papier pour aplatiri
au maximum votre )

morceau d'escalope.
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aler et poivrer
cette tranchette
des deux coges.
deposer du
jambon de
maniere a ce qu'il
reste un pourtour

de 1 1 4

ecouvrir [a m
Rsurfacg de eglg
fromage a burger. |
eplier le tout
en deux.
Aplahr le contour.;

cm d'escalope.
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t maintenant, comme
pour toute friture,
il s'agit de respecter
les trois etapes de
preparation :
'- enfariner en
tapotant pour
enlever le surplus
2- tremper dans
un bain d'euf baffu2
3- rouler dans '
la chapelure
(Pour plus de crous-

ti, les etapes 2 et3
peuvent etre repetees)
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chauffer de ['huile

et du beurre ety
faire griller les
cordonnes bleues
sur les deux faces.

S

ans une poéle 2
feu moyen, faites

i elles sont bignss
dodues, vous pou:
vez les passer une }}:
dizaine de minutes
au four, 2 180°C.
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Voulezsvous de I'ail ? J’en ai de belles gousses.
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