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Cromesqui de camembert com geleia de jabuticaba 

Serve 4 pessoas 

 INGREDIENTES: 

 • 2 unidades de queijo Camembert  

• 4 ovos inteiros  

• 60 gr de farinha de trigo 

• 150 gr de farinha de rosca fresca  

• 400 ml de óleo de soja  

• Sal e pimenta-do-reino a gosto  

• Geleia de Jabuticaba a gosto 

Essa é uma receita rápida, muito saborosa e versátil. Você pode servir como na foto, 

acompanhada por geléia de jabuticaba. Ou em uma caminha de salada verde. Ela acompanha 

maravilhosamente uma taça de Champagne!  

MODO DE PREPARO:  

1. Em uma panela larga, coloque o óleo e leve ao fogo para esquentar.  

2. Corte o queijo Camembert em 10 ou 12 triângulos.  

3. Em um prato raso, coloque a farinha de trigo. Em outro prato raso, coloque a farinha de 

rosca. Para obter melhores resultados, separe quantidades generosas das farinhas de trigo e 

de rosca.  

4. Em um prato fundo, quebre os ovos e bata bem com um garfo.  

5. Pegue um triângulo de Camembert e passe na farinha de trigo. Ele deve ficar todo coberto 

de farinha, retire o excesso sacudindo delicadamente.  

6. Retire o triângulo de queijo do prato com farinha e mergulhe no prato com o ovo batido. 

Passe os dois lados no ovo, para que fique bem envolvido. Escorra o excesso.  



7. Depois que todo o excesso de ovo escorrer passe o triângulo para o prato de farinha de 

rosca e cubra todo o queijo com ela. Aperte bem para a camada de farinha de rosca ficar 

grossa e dê tapinhas de leve para retirar o excesso.  

8. Nesta etapa, o óleo já deve ter esquentado (diminua a chama do fogo para média). Frite os 

triângulos rapidamente ou até que fiquem dourados e crocantes.  

9. Retire os triângulos de queijo da panela e escorra sobre um papel-toalha. Sirva quente, 

acompanhados por geléia de jabuticaba. 

 


