God mad pa trangia-maner

Brunch/Frokost - 2 til 4 personer afhaenging af antal retter
Friteret Camembert

Ingredienser

250-300 g Camembert

2 spsk hvedemel

1 aeggehvide

1dlfint rasp

5 dlrapsolie

2 dlribs eller solbeer syltetgj

Forberedelse
Trangiaet skal sta pa et plant, ikke breendbart omrade, hvor ingen bgr ga rundt inden for 80 cm af trangiaet.

Denne ret indebeerer at der kan g4 ild i olien. Sluk altid ved at kveele ilden med et grydelag. Haeld ALDRIG veeske
péa varm olie. Det udvider sig og skaber en olie eksplosion. Brug altid sparebraender pa spritbraenderen, for at
undga haje stikflammer.

Tilberedning
Del osten i 8 trekanter. Vend dem i hvedemel, og derefter letpisket aeggevide, og til sidst i rasp. Osten skal vaere
helt daekket.

Varm olien op til 180 grader i den lille trangia gryde. Det passer med at en taendstik syder nar den svovifri ende
stikkes ned i olien.

Friter ostetrekanterne til de er gyldenbrune. Hav ikke for mange i ad gangen, da olien sa bliver for kold. Leeg de
friterede oste pa kekkenrulle, s overskydende fedt suges vaek.

Servering
Server gerne osten med ribs eller solbeer syltetgj.

wWw.Vildmarksbassen.dk



