Camembert in der Krauterkruste mit Apfel-Paprika-Chutney

1/2 Camembert

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
.o 1 STUEC K .......... Cam em bert ..................................................
2 ..................... Eler ...........................................................
e SOG ................ sem melbrosel ................................................
e SOG ................ gr IfﬁgeSMehl ................................................
... 1 EL ................. Thym I an ......................................................
e 1 EL ................. ROS ma rm .....................................................
e 2OG ................ Peters I I.i.e. .....................................................
.......................... Salz
ZSOML ............ Rapso| ........................................................

Verfasst von: Sebastian Braun 250G Butterschmalz

Zubereitung

1. Eier mit Schneebesen verriihren, in eine Schiissel geben.

2. Semmelbrésel mit frischen Krautern wie Thymian, Rosmarin und Petersilie im Standmixgerat klein mixen und extra in eine

Schissel geben.

Es sollte eine schone griine Farbe entstehen.

3. Mehl auch in eine eigene Schiissel geben.
4. Den Camembert doppelt panieren, das heif3t: Mehl, Ei, Brosel und nochmal Ei, Brosel.
5. Im ca. 160°C heiflen Fett (Rapscl und Butterschmalz gemischt) 2-4 Minuten herausbacken.

6. Danach auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen.

Info

Tipp: Den Camembert entweder im ganzen reifen lassen. Oder bei der Kaserei nach kleinen gereiften Stucken fragen. Dadurch bildet

sich eine Schimmelschicht und der Kase lauft beim Backen nicht aus. Das Chutney kann man kalt hinzufugen, oder auch im warmen



Zustand dazu servieren.

&é&; schmeckt



Camembert in der Krauterkruste mit Apfel-Paprika-Chutney

2/2 Chutney

Dauer: Mittel ~ Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

1 ..................... APF .e.l ..........................................................
1/2 ................... Zmebel .......................................................
ZOG ................ |ngwer ........................................................
1/4 .................. mt e Papnka ..................................................
ETWAS ............. RaP 5°| ........................................................
1E,_ ................. B,rkenzucker .................................................
2EL ................. AP{ e|e55|g ....................................................
250ML ............ APF e|sa .F.t ......................................................

1

Verfasst von: Sebastian Braun ..........................................................................................
1 Lorbeerblatt
Salz
Zubereitung
1. Apfel und Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.
2. Ingwer schalen und fein hacken.
3. Paprika schalen und ebenfalls feinwirfelig schneiden.

4.  Allesim Ol anschwitzen mit Birkenzucker karamellisieren.
5. Mit Apfelessig abloschen, Gewiirze und Salz beimengen.
6. Mit Apfelsaft aufgie3en und ca. 20 Minuten einkochen.

7. Danach in ein steriles Weckglas abfillen und gut verschliefRen.
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