Witlof Cordon Bleu 
 
 Ingrediënten: 
4 witlofjes – 
8 pakjes witlofham – 
4 plakjes belegen kaas – 
paneermeel – 
4 eieren – 
Peper - Zout – 
Paprika poeder – 
Olijfolie 

Bereidingswijze: 

Stap 1: Verwarm een pan met boter. 
Stap 2: Stoof de witlofjes voor 3/4 gaar, haal ze uit de pan en laat afkoelen. 
Stap 3: Kluts de eieren tot een geheel en voeg 1/4 tl zout en peper toe. 
Stap 4: Doe het paneermeel op een bord. 
Stap 5: Voeg aan het paneermeel 1/4 tl zout, peper en paprikapoeder toe en meng goed. 
Stap 6: Snijd de afgekoelde witlofjes doormidden en verwijder voorzichtig de bittere kern. 
Stap 7: Snijd de plakjes kaas doormidden en leg deze op de plakjes ham. 
Stap 8: Leg de witlof op de ham en kaas en rol op tot een rolletje. Stap 9: Haal het rolletje eerst door het geklutste ei en paneer daarna goed. 
Stap 10: Verwarm een pan, doe er olijfolie in en leg de gepanneerde orlofjes erin, bak goudbruin.
Stap 11: Zet ze nog 5 minuten in een voorverwarmde oven van 200°.tap 10: Verwarm een pan, doe er 1 el olijfolie in en leg de gepaneerde witlofjes in de pan.

