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CORDON BLEU DE PORC PANADE QUICK HAWAÏ
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MATIÈRES  PREMIÈRES

1 kg  -  F i let  de  porc

INGRÉDIENTS  &  MATÉR IELS

200 g  -  Pan ier  Qu ick  Hawa ï  (Réf  :  87228QH) 
50  g  -  Pan ier  Qu ick  NP 50  (Réf  :  87228Q)  
9  T.  -  J ambon  cu i t 
9  T.  Emmenta l

PRÉPARATION

1 -  Préparat ion  du  f i let  de porc  : 
Découper  des  t ranches  de  120 g  dans  le  f i let  de  porc . 
Ouvr i r  l a  t ranche  du  f i let  de  porc  en  portefeu i l le . 
Déposer  une  t ranche  de  j ambon . 
Déposer  l a  t ranche  d ’emmenta l . 
Repl ier  l a  t ranche  du  f i let  de  porc  par  dessus . 
2 -  Préparat ion  de l ’accroche pour  l ’enrobage : 
Verser  dans  un  réc ip ient  50  g  de  Pan ier  Qu ick  NP 50  SA pu i s  appl iquer  l a  préparat ion  sur  le s  deux 
faces  du  f i let  de  porc . 
3 -  Appl icat ion  de l ’enrobage : 
Verser  dans  un  p lat  le  Pan ier  Qu ick  Hawa ï  et  déposer  le  cordon  b leu  en  le  recouvrant  sur  le s  deux 
faces  en  exerçant  une  légère  press ion  pour  m ieux  accrocher  l ’ enrobage .

CU ISSON

À la  poê le  dans  un  fond d ’hu i le  b ien  chaude  pour  l a  co lorat ion  de  chaque  côté  
pu i s  au  four  5  à  7  min  à  150°C .


