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Friterad Camembert med

Hjortonsylt

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

En lyxig liten ratt som bara smalter pé tungan. Panera osten tills den blir harligt
gylleneférgad och servera med varm hjortonsylt.

INGREDIENSER

3 st dgg

3 dI hjortonsylt

1 dI vetemial

3 krukor persilja

2 dI strébrod

400 gram camembert
1.5 liter matolja

2 dl vatten



GOR SA HAR

Hall det kalla vatinet i en djup tallrik och vispa upp Gggen i en annan djup
tallrik.

Hall mjol och strébréd i varsin djup tallrik.
Dela osten i fyra lika delar och panera dem genom att férst vanda dem i
vattnet, darefter mjdlet, sedan i dggen och sist i strobrodet.

Var noga med att alla ytor av osten técks ordentligt vid varje moment i
paneringen.

Varm upp oljan till 180°C i en stor tjockbottinad kastrull. Slapp sedan férsiktigt
ner tv& av ostbitarna i oljan och fritera dem gyllenbruna. Fritera inte alla
ostbitarna samtidigt dé temperaturen pé oljan sénks mycket da. Ta tvé i taget.
Hantera ostbitarna varsamt dé de latt gar sénder. Ett tips ar att ha locket fill
kastrullen i narheten sé& att du snabbt kan lagga pé det och stanga vérmen om

oljan kokar éver eller fattar eld.

Klipp sedan persiljan i sm& knippen, fritera dem hastigt och l&t de sedan rinna
av pd ett hushdllspapper.

Varm hjortronsylten férsiktigt i en kastrull.

Servera den friterade osten och persiljan genast med den varma hjortronsylten.



