Doradca
smaku

Camembert smazony, z zurawing

SMACZNAPYZA
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 1-2
SKELADNIKI
Butka tarta klasyczna Prymat 1
tyzeczki soli 1/2
tyzeczki biatego pieprzu mielonego 1/4
olej do smazenia:
dkg zurawiny (Swiezej lub mrozonej) 25
tyzki cukru 3
szkl. wody 1/2
camembert 2 z ziotami
jajko 2 mate

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SOS: Zurawine optukad, osaczy¢. W rondelku zagotowa¢ wode z cukrem, wsypa¢ zurawine i
gotowad na matym ogniu az kuleczki popekajg i catos¢ zgestnieje.

SER: Krazki sera pokroi¢ promieniscie kazdy na 6-8 czesci. Jajka roztrzepac z solg i pieprzem.
Kazdy tréjkacik obtoczy¢ w jajku, butce tartej i obie czynnosci powtdrzy¢. Panierka musi by¢ gruba
zeby ser nam nie wyptynat. Tak przygotowane serki ktadziemy na rozgrzang patelnie z olejem i
smazymy na ztoto ze wszystkich stron - trzeba to robi¢ na do$¢ silnym ogniu. Po usmazeniu
wyktadamy ser na recznik papierowy aby osaczy¢ go z nadmiaru ttuszczu. Po chwili uktadamy
porcje na talerzu i podajemy goracy z dodatkiem sosu zurawinowego.



