


Friterad camembert med hjort-

ronSylt

1 port.

Ingredienser:
Hjortronsylt

500 g hjortron

250 g syltsocker
Friterad camembert
1 st Camembert
0,5 dl vatten

1 st agg

0,5 dI vetem|ol

0,5 dI strébrod

1 bt persilja
matolja, till fritering

Gor sa har:

Hjortronsylt

Skolj och rensa baren. Hall socker och
bar i en torr gryta. Lagg pa locket och
It std nagon timme sa baren far chans
att safta av sig. Varm forsiktigt upp
barblandningen och lat koka 10 minuter
pa svag varme under lock. Ta av grytan
fran varmen och hall upp sylten pa val
rengjorda burkar. Férvara sylten svalt.

Friterad camembert

Hall vattnet i en djup tallrik. Vispa upp
aggen lite 1att i en annan djup tallrik.

Hall aven mjoél och strébrdd i varsin djup
tallrik. Panera ostbiten genom att forsta
vanda den i vatten, darefter mjol, sedan i
agg och sist i strobrod. Se till att alla ytor
tacks ordentligt vid varje moment.

Varm oljan till 180 grader i en stor
kastrull. Slapp forsiktigt ner ostbiten i
oljan och fritera den gyllenbrun. Hantera
ostbiten forsiktigt, den gar latt sénder.
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