ZUTATEN

2 Heinrichsthaler
Camembert

200 g Preiselbeersauce
100 g Semmelbrosel
80 g Mehl

2 Eier

5EL Ol

2 EL schwarzer Sesam
Salz, Pfeffer und
Paprikagewdrz

Als Beilage (optional):
Blattsalat

ZUBEREITUNGS-
ZEIT

ca. 30 min

SCHWIERIGKEITS-
GRAD

Einfach

Seit ‘M 1880

]-]emrlchsthaler

KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

Panierter Camembert

Hauptgericht

ZUBEREITUNG

Um den Heinrichsthaler Camembert zu panieren, drei tiefe Teller
vorbereiten. In den ersten Teller kommt das Mehl, in den zweiten die
Eier und in den dritten die Semmelbrésel. Die Eier gut verquirlen und
mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver wiirzen. Die Semmelbrosel mit dem
schwarzen Sesam vermischen.

Den Camembert nacheinander in Mehl, Ei und Semmelbrosel walzen.
Falls nétig den Vorgang noch einmal wiederholen, sodass der Kése
rundherum schon paniert ist. Den Heinrichsthaler Camembert
anschlieBend in einer Pfanne mit heiRem Ol erhitzen und goldbraun
ausbacken oder flr ca. 20 Minuten bei 190 Grad im Ofen backen.

Der Kéase ist gut, wenn die Panade goldbraun und der Kase flussig ist.

Zum Servieren mit Salat und Preiselbeersauce auf dem Teller
anrichten.

Guten Appetit!

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/rezepte/



