Bloody Baked
Pamembert

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

Baked Camembert:
1 CREMISEE Camembert
1 ERNTEKRONE Knoblauchzehe
1 Prise COOK! Pfeffer
Y~ Packung MUTTERS BESTE
Blatterteig
1 GUTSGLUCK Eigelb (M)
2 EL BIO SONNE Kiirbiskerne
Orangen-Carpaccio:
2 RIVER VALLEY Orangen

2 EL TANTE KLARA Kirschkonfitiire

2 EL BELLUCCINO Olivenél
2 EL Essig (z.B. Fruchtessig)
1 Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Zundachst den Knoblauch schdlen
und in diinne Scheiben schneiden.

2. Den Camembert an der Oberfla-
che kreuzweise einritzen und mit den
Knoblauchscheiben spicken, dann mit
Pfeffer bestreuen.

3. Den Ofen auf 190°C UmLuft vor-
heizen und ein Blech mit Backpapier
auslegen.

4. Den Blatterteig kreisrund schneiden
und den Kdse damit umwickeln, damit
er vollstandig umschlossen ist (die
Teigenden an der Unterseite abschlie-
Ren lassen).

5. Die Teighiille mit 4-5 Schniiren
Kiichengarn umwickeln und am oberen
Ende fest verknoten, dann mit Eigelb

bestreichen und den Kase fiir 15-20
Minuten goldbraun backen.

6. Die Orangen mit einem scharfen
Messer schdlen und in diinne Schei-
ben schneiden — diese flach auf einen
grof3en Teller schichten.

7. Aus Kirschkonfitiire, Olivendl,
Fruchtessig, Salz und Pfeffer ein
Dressing anriihren und dieses uber die
Orangen traufeln.

8. Auf3erdem die Kiirbiskerne in einer
Pfanne ohne zusatzliches Fett rosten.
9. Den gebackenen Kase vom Garn
befreien, auf den Orangen platzieren
und die Kirbiskerne iiber das Gebdck
streuen.




