hr1-DOLCE VITA

Ingo Bockler

Camembert au lai cri mit Apfel, Sellerie und Champignons in Cidre

als Dessertportion fir 4 Personen

ZUTATEN

1-2 EL Akazienhonig

2 EL Cidre

Saft einer 2 Zitrone

1 Stlick Bleichsellerie

1/6 sauerlicher Apfel

2 frische weifle Champignons
2 Blatter vom Bleichsellerie, fein geschnitten
1 EL gehackte Walnusse

1 EL Walnussol

1 EL Calvados

250 g Camembert

ZUBEREITUNG

Den Akazienhonig mit dem Cidre, dem Calvados und dem Zitronensaft verrihren.
Das Stiick Bleichsellerie, den Apfel und die Champignons mit dem Truffelhobel sehr
dinn hobeln und mit der angerihrten Flissigkeit vermengen. Die Sellerieblatter, die

gehackten Walnisse und das Walnussol unterrihren und direkt auf dem

ungeschnittenen Camembert hoch anrichten und servieren. Am Tisch portionieren

und Baguette dazu reichen.

Pairing: Cidre dazu servieren

Soll das Gericht als Hauptspeise serviert werden, bitte die Mengen verdoppeln.
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