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Escalope cordon bleu

Ingrédients  (pour 4 pers.)

- 4 escalopes de veau
(longues et fines de préférence)
- 4 tranches de Gruyère
- 4 tranches de jambon blanc
- 1 oeuf
- 8 cuillères à soupe de chapelure
- 10 cl de vin blanc sec
- beurre (ou huile pour cuisson)
- sel, poivre

Pour la garniture :
- 4 cuillères à soupe de sauce
à la crème

Préparation : 
• Garnir chaque escalope d'une tranche de gruyère et d'une tranche de jambon blanc, 
saler et poivrer. 
• Rouler et fermer à l'aide d'une pique de bois. 
• Tremper dans un oeuf battu, puis dans un fond de chapelure.
• Faire ensuite revenir dans un peu d'huile ou de beurre, déglacer au vin blanc sec, et 
laisser cuire 10 minutes.
• Servir nappé d'une sauce à la crème ou de petis légumes.
 

Faire chauffer le vinaigre, ajouter  
le miel, les herbes de Provence, 
le sel.
Laisser mariner les légumes pen-
dant 12 heures.

Le jour même : 25 min
Tailler le bœuf au couteau en dés 
d’un centimètre

Ajouter l’assaisonnement

Ajouter les pickles (60 g environ), les presser au préalable avec les mains pour 
ôter la marinade. Bien mélanger le tout. Réserver au froid. Préparer le beurre 
d’escargot avec l’ail haché, le persil haché et la beurre pommade et ajouter le 
Parmesan 

Dresser le tartare au côté d’un mesclun de salade et de la  tranche de pain 
beurré du beurre d’escargot au parmesan passée au four
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