Camembert in der Krauterkruste mit Apfel-Paprika- Saé(ugﬂsjmugf

Chutney
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Zubereitung

1. Eier mit Schneebesen verruhren, in eine Schussel geben.



Semmelbrosel mit frischen Krautern wie Thymian, Rosmarin und Petersilie im Standmixgerat
klein mixen und extra in eine Schussel geben.

Es sollte eine schone griine Farbe entstehen.

3. Mehlauch in eine eigene Schussel geben.
4. Den Camembert doppelt panieren, das heil3t: Mehl, Ei, Brosel und nochmal Ei, Brosel.
5.  Imca.160°C heiBen Fett (Rapsol und Butterschmalz gemischt) 2-4 Minuten herausbacken.

6. Danach auf einer Kuchenrolle abtropfen lassen.

1. Apfel und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

2. Ingwer schalen und fein hacken.

3. Paprika schilen und ebenfalls feinwiirfelig schneiden.

4.  Allesim Ol anschwitzen mit Birkenzucker karamellisieren.
5. Mit Apfelessig abléschen, Gewlirze und Salz beimengen.
6. Mit Apfelsaft aufgieBen und ca. 20 Minuten einkochen.

7. Danach in ein steriles Weckglas abfullen und gut verschlieBen.

Tipp: Den Camembert entweder im ganzen reifen lassen. Oder bei der Kaserei nach kleinen gereiften Sticken fragen. Dadurch bildet
sich eine Schimmelschicht und der Kase lauft beim Backen nicht aus. Das Chutney kann man kalt hinzufigen, oder auch im warmen

Zustand dazu servieren.



