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Stekt Camembert med honning og natter

Ingredients

¥ 1 Camembert (se tips)

Panering:

¥ 3 ss hvetemel
¥ 3 ss brgdrasp
¥ 1 eqg

¥ smgr til steking

Pa toppen:

¥ 100 g valngtter

¥ 50 g pinjengtter

¥ 3 ss flytende akasiehonning

Til servering:
¥ ostekjeks eller loffbiter
¥ crema di balsamico (se tips)

Instructions

Ta Camemberten ut av pakningen. Ha mel, bradrasp og sammenpisket egg i hver
sin suppeskal. Vend osten fgrst i melet, deretter i skalen med egget og til slutt |
skalen med brgdraspen. Osten skal bli helt dekket av brgdpaneringen pa begge
sider og kanter.

Smelt et par spiseskjeer smar i en teflonstekepanne. Stek osten pa den ene siden pa
middels varme i ca 4 minutter. Snu den forsiktig (pass pa at det ikke gar hull pa
osten) og stek osten i 4 minutter til pa den andre siden. Osten skal da veere gylden



stekt pa begge sider.

Legg osten forsiktig pa et passende fat. Fatet skal helst ha litt kanter siden
innholdet i osten kommer til & flyte utover. Bruk stekespaden og pass pa at det ikke
gar hull pa osten nar du flytter pa den.

Rist valngtter og pinjengttene et par minutter i tarr stekepanne. Ringle over rikelig
med flytende honning og bland sammen. Ha dette over osten og ringle eventuelt
over litt ekstra honning:-)

Server osten varm og nylaget sammen med sma skiver loff eller kjeks.

Tips

¥ Du kan bruke hvilken som helst Camembertost til denne oppskriften. Den stekte
osten bgr serveres varm og nylaget, da hele poenget er at den skal veere helt
flytende inni.

¥ Ringle gjerne litt sgt, kremete balsamico over osten. Crema di balsamico er tykk,
sgt balsamico som fas kjgpt pa flaske i velassorterte matbutikker. Ma ikke forveksles
med vanlig balsamicoeddik, som er tynn og usgtet.
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