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Tekst ponizej to raczej opis procedury niz przepis, ale i tak
postanowiliSmy go umiesci¢ na naszej stronie - specjalnie dla tych,
dla ktérych pieczony camembert jest nadal zagadka. Zaczynalismy
pieczenie camemberta od specjalnie do tego celu przeznaczonych
seréw, ktére mozna kupi¢ w sklepach. Nastepnie sprébowalismy
zwyktego camemberta i okazato si¢, ze smakuje duzo lepiej niz ten
“specjalny” i ma ciekawsza konsystencje po upieczeniu. Wigc do
pieczenia polecam zwykty ser. No, moze nie taki znowu zwykly...

Camembert  musi  by¢  prawdziwy,  aromatyczny, z
niepasteryzowanego mleka. Ja kupitam ser z Normandii. Pachniat
tak intensywnie, Ze po otwarciu lodéwki, w ktérej go
przechowywali$my, sprawdzalismy pieluche naszego dziecka.
Kolejna rada jest taka, ze ser powinien by¢ w drewnianym
opakowaniu. Drzigki temu mozna bedzie zapiec ser w  tej
drewnianej formie i nie zmieni on ksztattu. A po upieczeniu fatwo

bedzie wyciagac go bagietka z formy.
Przygotowanie:

1. Otwieramy ser, odwijamy z folii, zdzieramy z niego wszelkie
nalepki i wktadamy z powrotem do gérnej czgsci
drewnianego pudetka.

2. Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni w termoobiegu i
wkiadamy do niego ser na 10 minut. Najlepiej wlozy¢ go do
piekarnika w jakim$ naczyniu, poniewaz ser moze si¢
rozpusci¢ i wyciec z pudetka.

3. Po 10 minutach wyjmujemy ser z piekarnika i nozem
nacinamy jego wierzch jak na ponizszym zdjeciu.

4. Nastgpnie odwijamy skérke sera na zewnatrz. Jezeli jest
bardzo elastyczna i wraca do pierwotnego polozenia mozna
przypiac ja wykataczkami do brzegow.

5. Wkiadamy ser na kolejne 10 minut do piekarnika. Ser
powinien w tym czasie lekko zapiec si¢ od gory.

6. Wyjmujemy upieczony ser, od razu zjadamy. Na pewno
pomocna nam w tym bedzie §wieza pszenna bagietka. Na
koricu zjadamy skérke. Do pieczonego sera dobrze pasuje z
satatka z roszponki z musztardowo-miodowym sosem.
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