Doradca
smaku

Camembert z zurawing i piernikami w ciescie francuskim

MNIAM
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 1-2

SKEADNIKI

Camembert z zurawina i piernikami w ciescie francuskim:

ser camembert 2 sztuki
Zurawina 200 graméw
wino czerwone wytrawne 0.25 szklanki
cukier trzcinowy 0.25 szklanki
sok pomaranczowy 0.25 szklanki
pierniki 7 sztuki
ciasto francuskie 1 opakowanie
jajko 1 sztuka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Swieza zurawine najlepiej wczesniej przemrozié. Zamarznieta wsypa¢ do garnka, dodajac cukier,
wino i sok z pomaranczy. Gotowad na matym ogniu, czasami mieszajgc, az zurawina zacznie pekad
i zacznie

sie rozpadac - ok 20 min. Doda¢ 5 pokruszonych piernikéw. Wymiesza¢ i odstawic.

Ciasto francuskie rozwing¢ i rozcigé na p6t. Na kazdej potéwce na srodku potozy¢ krazek serka
camembert. Natozy¢ sos zurawinowy i na wierzchu potozy¢ po jednym pierniku. Zawing¢ wszystko
w ciasto francuskie, tworzac sakiewke. Dobrze zacisng¢ ku gérze. Zawiniete

paczuszki przetozy¢ na blache z papierem do pieczenia. Ciasto z wierzchu posmarowaé
rozmaconym jajkiem. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 190°C z termoobiegiem i piec przez
oko 25 min, az ciasto sie przyrumieni. Podawa¢ na ciepto.

Smacznego :)



