
Camembert rôti aux noisettes 

 

 

 

Pour deux personnes 

 1 camembert pas trop fait 

 50 g de noisettes 

 Poivre du moulin 

 

Faire préchauffer le four à 180°C 

Mettre les noisettes dans un plat et enfourner pour 15 minutes. Sortir les noisettes, 

laisser refroidir une dizaine de minutes puis enlever un maximum de peau en les 

frottant entre les mains. 

 

Hacher les noisettes grossièrement au couteau. 

 

Couper le camembert dans le sens de l’épaisseur et poivrer chaque face 

abondamment (ou pas si on n’aime pas le poivre). 

Parsemer une des faces d’éclats de noisettes (environ la moitié) puis recouvrir avec la 

seconde moitié du camembert. Mettre les noisettes restantes sur le dessus, déposer le 

camembert dans un plat qui va au four et enfourner pour 15-20 minutes. 

 

Servir avec des pommes de terre bouillies pour une version végétarienne et de la 

Morteau, ou du saucisson pistaché, de la saucisse de Montbéliard…  


