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Gebratener Camembert auf
Pfirsichcarpaccio

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 25min Einfach
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Weizenmehl Type 405 2EL o

Pfeffer, schwarz gemahlen Kuchenutensilien

Eier 1 St. Teller, groBe Pfanne
Paniermehl 6 EL
Petersilie, frisch 10g 1. In einen Teller Mehl geben, leicht pfeffern. In einem weiteren tiefen Teller Ei leicht
Pfirsiche 43t verquirlen. Paniermehl ebenfalls in einen tiefen Teller geben.
Olivenol 1 EL
Camembert 100 g 2. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.
Butter 2 EL Pfirsiche waschen, halbieren, Stein entfernen und in diinne Scheiben hobeln oder

o schneiden. Pfirsichscheiben auf 4 Teller verteilen und mit Olivenol betraufeln.
Wildpreiselbeeren 100 g

3. Camemberts in jeweils 6 Spalten schneiden. Erstim Mehl, dann im Ei und zuletzt im
Paniermehl wenden. Panade leicht festdriicken.

4. In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe erhitzen und Camembertstiicke ca. 10 Min.
goldbraun braten.

5. Gebratenen Camembert auf Pfirsichcarpaccio anrichten, mit Petersilie bestreuen und
mit Preiselbeeren servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1473623/gebratener-camembert-auf-pfirsichcarpaccio-144910.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 501 keal
Kohlenhydrate 28¢
EiweiB 258
Ballaststoffe 4g

Fette 33g



