Gutes fur alle.

Camembert-Ecken mit Honig-Pfeffer-Sauce fiir unter 2 Euro pro Person

Zubereitung:

1.

Den Camembert in je vier ,Kuchenstlicke" schneiden. Die Stiicke in dem Mehl walzen. Die Eier
verquirlen und die Kaseecken erst im Ei und dann im Paniermehl wenden. Die Kaseecken
zweimal panieren.

Fur die Sauce den Honig in einem kleinen Topf karamellisieren lassen. Wenn die Blasen
kleiner werden, /2 TL Pfeffer dazugeben und mit dem Honig vermischen, danach mit der
Gemdlisebriihe abldschen. 2 EL von der Sauce abnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Die Sauce im Topf so lange weiter kdcheln lassen, bis sie etwa auf die Halfte reduziert ist. Die
Starke mit den 2 erkalteten Essloffeln der Sauce verrihren. Die Sahne zur Sauce in den Topf
geben, aufkochen und mit der angertihrten Starke abbinden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Honigsauce auf den Tellern wie einen Spiegel auftun und mit je 3-4 Camemberts und
Pfllicksalat anrichten.

Zutatenliste:

2-3 HOFBURGER Camembert (a 125 g) oder ROI DE TREFLE

Franzosischer Camembert

2 EL GOLDAHREN Dinkelmehl Type 1050
2 GUT BIO Eier

2 EL GOLDAHREN Paniermehl

5 EL GOLDLAND Bienenhonig, fliissig

LE GUSTO Pfeffer

600 ml LE GUSTO Briihe im Glas, Sorte: GemUise
300 g MILSANI Schlagsahne

1 TL GOLDAHREN Speisestarke

LE GUSTO Jodsalz mit Fluorid

125 g Bio-Pfliicksalat

Portionen: 4
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Schwierigkeitsgrad: Leicht



