Friturestegt camembert
Mandag 16. januar 2026

Ingredienser

1 hel Camembert eller trekanter
1 &g, pisket

1 kop pisket melk (kan erstattes af
gkologisk malk)

1-1,5 kopper hvedemel (til panering)
1Y kop rasp

2 kopper pankorasp

1 tsk salt

1 tsk sort peber

1 teskefuld paprika

Neutral olie til friture (raps- eller
solsikkeolie)

Skive ristet brad pr. person

solbarsyltetg]

Fremgangsmade

Forbered tre skale: en med hvedemel
blandet med salt, peber og
paprikapulver; en med pisket &g og en
med rasp.

Dyp osten farst i mel, derefter i &g, og
til sidst i raspen. Gentag dyp i &g og i
pankorasp dennegang.

For at bevare osten indeni, laves der en
dobbelt-panering.

Afkgling er ngglen: Seet de panerede
stykker i kagleskabet i 15-20 minutter, sa
paneringen hanger bedre fast under
stegningen.

Varm olien til ca. 180-190°C i en dyb
gryde eller frituregryde. Brug et
termometer for at opna konsistent
temperatur.

Fritér i mindre portioner (2-3 stykker ad
gangen) i 2-4 minutter, indtil de er
gyldne og sprade. Pas pa ikke at
overfylde gryden.

Tag dem op med en hulske og lad dem
dryppe af pa kakkenrulle. Server straks
for at fa den fulde cremede midte.




