Cordon bleu s Jiho¢eskou
nivou 60 %

@ 50 minut narocnost @@OO
Ingredience (2 porce)

* 2 kufeci prsa

4 platky Sunky

¢ 60 g gramu JihoCeskeé nivy 60 %
* 400 g grenaille brambor

e 2 |Zice Cerstvé petrzele

* 1 Izice pazitky

* 50 g JihoCeského masla

¢ olej

e sul

* pepf

trojobal:

* 1 vejce

¢ Cerstvé JihoCeské mléko
* mouka

¢ strouhanka

Navod na pripravu:

Brambory uvafime v osolené vodé. Kureci prso podélné nafiznéme a rozevieme jako knihu. Naklepeme na tenké
platky, osolime a opepfime. Maso poklademe Sunkou, Jiho€eskou nivou 60% a opatrné pielozime. Okraje
spojime paratkem. Obalime v trojobale a smazime ve vét§im mnozstvi oleje ze vSech stran dozlatova.

Servirujeme s vafenymi bramborami pfelitymi rozpusténym JihoCeskym maslem a posypanymi nasekanymi

bylinkami.




