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SKtADNIKI:

2 szt. sera camembert e 11tyzka margaryny

1 kostka bulionu cielecego e 500 g zurawiny

0,5 szkl. butki tartej e 0,5 szt. pomaranczy

1 jajko e 3 tyzki cukru pudru
przyprawy: sol, pieprz e 0,5 tyzeczki chili

1 szt. matej sataty rzymskiej e 3 tyzki miodu

3 tyzki oliwy e 1 szt. czerwonej cebuli
100 g kurek e 2 tyzki oleju

0,5 szt. cebuli
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W pierwszej kolejnosci przygotowujemy sos zurawinowy. Na poczatku obieramy
czerwong cebule, kroimy w drobng kostke i podsmazamy do zeszklenia.

Do cebuli dodajemy zurawine, sok pomaranczowy i cukier puder.

Gotujemy catos¢ na matym ogniu, az zurawina zmieknie.

Sos kiedy zgestnieje przyprawiamy chili oraz dodajemy miéd.

Teraz mozemy przygotowac grillowany camembert.

Do miseczki wsypujemy butke tartg oraz kruszymy catg kostke bulionu cielecego.
W osobnej miseczce natomiast rozbijamy jajko, przyprawiamy i doktadnie
mieszamy.

Obtaczamy camembert w jajku, a nastepnie w butce tarte;j.
Odstawiamy na chwile.

Cebule kroimy w kostke i szklimy na rozgrzanym ttuszczu.
Kiedy cebula uzyska ztocisty kolor dodajemy kurki

i chwile smazymy razem. Na osobnej patelni smazymy
serki w panierce do uzyskania ztotego koloru.

Na potmisku rozktadamy satate, dodajemy kurki,
panierowany camembert.

Catos¢ polewamy sosem zurawinowym.

Wiecej przepiséw na



