




Camembert frit

Ail noir
Panko
Oeuf
Farine
Epices Togarashi
Sel

4 loups 10 min facile 3 min

Poivre
Sucre
Moutarde
Vinaigre blanc
Hule de tournesol

Préparation de la purée d'ail noir :
Écrasez l'ail noir à l'aide d'une fourchette jusqu'à obtenir une purée lisse.

Préparation du Panko :
Préparez une assiette creuse avec de la farine, une autre avec un œuf battu et une
troisième avec du Panko.

Préparation et découpe du camembert :
Coupez le camembert en deux dans le sens de l'épaisseur pour obtenir deux cercles.
Disposez de l'ail noir écrasé sur l'une des moitiés du camembert et recouvrez avec
l'autre moitié pour former un sandwich. Pressez légèrement pour faire adhérer.

Réalisation de la mayonnaise maison :
Dans un bol, mélangez le jaune d'œuf et la moutarde.
Ajoutez l'huile végétale progressivement en filet tout en fouettant énergiquement pour
émulsionner.
Ajoutez le vinaigre de vin blanc ou le jus de citron et assaisonnez avec du sel et du
poivre. Réservez au frais.
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Retirez-les de l'huile avec une écumoire et égouttez-les sur du papier absorbant.
Servez les camemberts frits chauds, accompagnés de la mayonnaise maison pour
tremper.

Bon appétit!

Chauffez l'huile dans une friteuse à 180°C.
Pendant ce temps, passez les camemberts farcis dans la farine, puis dans l'œuf battu et
enfin dans le Panko, en veillant à bien les enrober.
Faites frire les camemberts farcis dans l'huile chaude pendant environ 3 minutes,
jusqu'à ce qu'ils soient dorés et croustillants.
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