Gebackener Camembert

ZUTATEN
CHUTNEY
- 200g frische Cranberrys (ersatzweise tiefgekhlt)
-1 rote Zwiebel
- 3EL Rapsol
- 2EL flussiger Honig
- 180 ml Apfelsaft
- 1TL Speisestarke
Salz, Pfeffer
BROTE

4 Scheiben Fruhstucksspeck
4 Scheiben Bauernbrot
4 kleine Camemberts (a ca. 100 g)

ZUBEREITUNG

M Fur das Chutney Cranberrys waschen und abtropfen lassen.

Zwiebel schalen und fein wirfeln. 1 EL Ol in einem Top erhitzen
und die Zwiebel glasig dinsten.

M Cranberrys und 1 EL Honig hinzuftigen. Mit 150 ml Apfelsaft ab-

I6schen. Aufkochen und so lange kocheln, bis die Cranberrys
aufplatzen. Starke mit restlichem Saft glattrihren und hinzugie-
Ben. Weitere 2 Minuten kocheln, dabei regelméaBig umrihren.
Chutney mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Abkuhlen
lassen.
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Gebackener Camembert

ZUBEREITUNG

M Restliche 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Speck hinzugeben
und ca. 3 Minuten knusprig braten. Den Speck dabei regelma-
Big wenden. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

M Nusse im Bratfett 2 Minuten résten. 1 TL Honig unterrthren und
leicht karamellisieren. Auf Backpapier verteilen und auskthlen
lassen.

M Backofen auf 200° Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft
180°). Brotscheiben toasten und anschlieBend quer halbieren.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Camem-
berts ebenfalls halbieren und auf die Brotscheiben verteilen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen.

M Brot aus dem Ofen nehmen und mit Chutney und Nussen auf
Tellern anrichten. Speck in Stiicke brechen und dartber
verteilen.
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