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RECETTE D’ÉTÉ

LE CORDON 
BLEU 

Dans notre série de recettes culi-
naires, nous avons le plaisir de vous 
présenter aujourd’hui une recette 
emblématique du restaurant-bras-
serie Kantin. Installé depuis 2 ans 
dans l’ancien hall des locomotives 
du site NeiSchmelz et doté d’une ter-
rasse de 300 m², le restaurant pro- 
pose une carte de brasserie mo-
derne. Le bâtiment abrite égale-
ment une micro-brasserie qui offre 
à ce jour 13 sortes de bières bien 
connues des Dudelangeois·es (et 
pas seulement !) sous la marque  
« Twisted Cat ». Elles se déclinent 
de la Diddelenger Pils à la Ruby 
Triple Ale en passant par plusieurs 
versions d’IPA – dont la délicieuse 
version sans alcool.

SOMMER-REZEPT

DAS CORDON BLEU

In unserer Serie mit kulinarischen 
Rezepten präsentieren wir Ihnen 
dieses Mal ein typisches Gericht 
aus der Kantin. Das Restaurant 
befindet sich seit zwei Jahren in 
der ehemaligen Lokomotivhalle 
auf dem Gelände NeiSchmelz und 
verfügt über eine 300 m² große 
Terrasse. Die Kantin bietet eine 
moderne Brasserie-Karte. Das Ge-
bäude beherbergt außerdem eine 
Mikrobrauerei, die derzeit 13 Bier-
sorten unter dem Markennamen 
„Twisted Cat” anbietet. Diese sind 
den Einwohner*innen von Düdelin-
gen (und nicht nur ihnen!) bestens 
bekannt. Die Auswahl reicht vom 
Diddelenger Pils über mehrere IPA-
Sorten bis hin zum Ruby Triple Ale 
– darunter auch eine köstliche alko-
holfreie Variante.
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INGRÉDIENTS PAR PERSONNE 
 
• 1 belle escalope de porc
• 5 fines tranches de jambon
• 3 tranches de cheddar
• 3 tranches d’Emmental

Pour la panure :
• malt  
• chapelure panko
• farine de blé
• 2 œufs
• sel et poivre

NOTES DU CHEF

• Vous pouvez faire le choix d’autres fromages fondants 
comme le gruyère ou le comté.

• L’utilisation du malt est le petit secret de fabrication de  
la Kantin, qui donne un goût propre à la recette et a sans  
aucun doute contribué à son succès. La Kantin se fera un  
plaisir de vous fournir le malt pour votre panure. Écrivez  
un petit mail à moien@kantin.lu et rendez-vous à la  

Kantin pour venir le chercher. 
• La chapelure panko est d’origine japonaise. Le pain de blé  

qui sert à la panure Panko est réduit en miettes un peu  
plus grandes que la chapelure classique. Elle confère ainsi  
au cordon bleu plus de croustillant et de légèreté.

PRÉPARATION  

1. Aplatissez la viande avec un attendrisseur, sorte de mar-
teau qui vous permet de vous défouler sur la viande tout en 
la rendant plus tendre.

2. Mixez le malt (pas trop finement). Mélangez le malt mixé 
à la chapelure panko.

3. Procédez au montage du cordon bleu : étalez bien l’es-
calope, placez au centre une tranche d’emmental, puis une 
tranche de jambon puis une tranche de cheddar, puis une 
tranche de jambon, etc. Alternez ainsi jusqu’à épuisement 
du jambon et des fromages. Salez (peu) et poivrez.

4. Refermez de sorte que l’escalope emballe le tout.

5. Trempez ensuite la viande dans la farine, puis dans l’œuf 
puis dans le mélange malt/chapelure panko.

À vos casseroles !
6. Faites frire le cordon bleu, de préférence à la friteuse, 
sinon dans une poêle ou une casserole avec un peu d’huile, 
pendant environ 4 minutes. Le passage par la friteuse per-
met au cordon bleu de conserver sa forme, sans risque 
qu’il ne se désagrège.

7. Placez enfin le cordon bleu au four à 220˚C pendant 4 à 
5 minutes, de sorte que le fromage fonde et que le cordon 
bleu soit bien moelleux à la dégustation. 

Servez avec une petite salade, des frites et une sauce au 
poivre vert – comme à la Kantin –, crème champignons ou 
selon vos goûts !

ACCOMPAGNEMENT VIN OU BIÈRE

Le plat sera bien entendu accompagné de la bière phare de 
l’établissement, la « Diddelenger Bio Pils ». Elle fut la pre-
mière bière à être brassée à la Kantin. Il s’agit d’une bière 
blonde classique à base de houblon bio « Ariana », une va-
riété noble européenne. Elle a été certifiée BIO en 2025. 
Le cordon bleu s’accorde toutefois également avec un vin 
blanc sec ou légèrement fruité ou encore un vin rouge lé-
ger et frais.

UN PEU D’HISTOIRE 

L’expression « cordon bleu » reste quelque peu mysté-
rieuse. Le terme ferait référence au ruban bleu auquel est 
suspendue la croix de Malte que portaient les chevaliers de 
l’Ordre du Saint-Esprit, une distinction honorifique instau-
rée en 1578 en France sous le règne de Henri III. Par exten-
sion, le terme a fini par désigner les cuisinier·ères d’excep-
tion, notamment ceux·celles formé·es à l’école de cuisine 
Le Cordon Bleu à Paris, dont le prestige aurait contribué à 
l’expression « être un cordon bleu ». Le nom aurait ensuite 
été attribué à ce délicieux plat. 

Un tout grand merci à Elek Andradé, chef de cuisine, et Joël 
Back, maître des lieux, pour leur accueil, leur convivialité et 
leur professionnalisme. 

RESTAURANT BRASSERIE KANTIN
Place Thierry van Werveke
L-3475 Dudelange
Tél. 26 48 34 87 
www.kantin.lu
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AN DIE TÖPFE, FERTIG, LOS!

ZUTATEN PRO PERSON 
 
• 1 schönes Schweineschnitzel
• 5 dünne Scheiben Schinken
• 3 Scheiben Cheddar
• 3 Scheiben Emmentaler

Für die Panade:
• Malz
• Panko-Paniermehl
• Weizenmehl
• 2 Eier
• Salz und Pfeffer

ANMERKUNGEN DES KÜCHENCHEFS

• Sie können auch andere schmelzende Käsesorten wie
beispielsweise Gruyère oder Comté verwenden.

• Die Verwendung von Malz ist das kleine Geheimnis der
Kantin, das dem Rezept seinen besonderen Geschmack 
verleiht und zweifellos zu seinem Erfolg beigetragen hat. 
Die Kantin stellt Ihnen gerne Malz für Ihre Panade zur 
Verfügung. Schreiben Sie dazu einfach eine kurze E-Mail 
an moien@kantin.lu und holen Sie es in der Kantin ab.

• Panko-Paniermehl stammt ursprünglich aus Japan. Das 
Weizenbrot, das dafür verwendet wird, wird zu etwas 
größeren Krümeln zerkleinert als herkömmliche Semmel-
brösel. Dadurch wird das Cordon Bleu knuspriger und 
leichter.

ZUBEREITUNG 

1. Das Fleisch mit einem Fleischklopfer flach klopfen, damit 
es zarter wird.

2. Das Malz (nicht zu fein) mixen. Das gemixte Malz mit den 
Panko-Semmelbröseln vermischen.

3. Das Cordon bleu zusammenstellen: Legen Sie das Schnit-
zel flach aus. Legen Sie in die Mitte zunächst eine Schei-
be Emmentaler, dann eine Scheibe Schinken, dann eine 
Scheibe Cheddar, dann wieder eine Scheibe Schinken usw. 
Wiederholen Sie dies, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. 
Würzen Sie mit etwas Salz und Pfeffer. 

4. Schließen Sie das Schnitzel so, dass alles gut umschlos-
sen ist.

5. Wenden Sie das Fleisch anschließend in Mehl, dann in Ei 
und schließlich in der Malz-Panko-Mischung.

6. Frittieren Sie das Cordon bleu vorzugsweise in der Frit-
teuse, ansonsten in einer Pfanne mit etwas Öl etwa vier 
Minuten lang. Durch das Frittieren behält das Cordon bleu 
seine Form und zerfällt nicht.

7. Zum Schluss das Fleisch bei 220 °C für 4 bis 5 Minuten in 
den Ofen geben, damit der Käse schmilzt und das Cordon 
bleu schön saftig ist.

Servieren Sie es mit einem kleinen Salat, Pommes frites und 
einer grünen Pfeffersauce, wie in der Kantin, oder mit einer 
Champignon-Sahnesoße – ganz nach Ihrem Geschmack!

WEIN- ODER BIERBEGLEITUNG

Das Gericht wird vorzugsweise vom Bier des Hauses, dem 
„Diddelenger Bio Pils” begleitet. Es war das erste Bier, das 
in der Kantin gebraut wurde. Dabei handelt es sich um ein 
klassisches Lagerbier aus Bio-Hopfen der edlen europäi-
schen Sorte „Ariana”. Seit 2025 ist es biozertifiziert. Das 
Cordon Bleu harmonisiert jedoch auch mit einem trocke-
nen, fruchtigen Weißwein oder einem leichten, frischen 
Rotwein.

KURZ ZUR GESCHICHTE

Der Ausdruck „Cordon Bleu” bleibt etwas rätselhaft. Er be-
zieht sich vermutlich auf das blaue Band, an dem das Mal-
teserkreuz befestigt war. Dieses Kreuz trugen die Ritter des 
Ordens vom Heiligen Geist, einer 1578 unter Heinrich III. in 
Frankreich gegründeten Ehrenauszeichnung. Im weiteren 
Sinne bezeichnete der Begriff schließlich außergewöhn-
liche Köche*innen, insbesondere diejenigen, die an der 
Kochschule Le Cordon Bleu in Paris ausgebildet wurden. 
Deren Prestige soll zum Ausdruck „être un cordon bleu” 
(ein Cordon Bleu sein) beigetragen haben. Schließlich wur-
de der Name auf dieses köstliche Gericht übertragen. 

Ein großes Dankeschön an Küchenchef Elek Andradé und 
Joël Back, den Chef des Hauses, für ihren Empfang, ihre 
Gastfreundschaft und ihre Professionalität.

RESTAURANT BRASSERIE KANTIN
Place Thierry van Werveke
L-3475 Dudelange
Tel. 26 48 34 87 
www.kantin.lu
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ELEK ANDRADÉ • KANTIN


