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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 g Weiße Weintr�uben

kernlos

200 g Dunkle Tr�uben kernlos

2 Stk. Große C�membert T�ler

1 Stk. B�guette

2 TL Butter

2 EL Olivenöl

2 TL Honig

2 TL Br�uner Zucker

1 T�sse W�lnüsse

4 EL Weißer B�ls�micoessig

4 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

Gl�sierte Weintr�uben �uf

C�membert

20—30 Min

Zubereitung

1 Die hellen und dunklen Weintr�uben w�schen und l�ngs h�lbieren. Ein p��r

Tr�uben beider Sorten können g�nz gel�ssen werden.

2 Für die C�membert T�ler den Ofen �uf 200 °C heizen. Den C�membert �uf

ein B�ckbleck legen und die Oberseite mit etw�s Honig bestreichen.

Anschließend für 10 Minuten im Ofen b�cken.

3 In einer Pf�nne die Butter schmelzen l�ssen. Weintr�uben und

Lorbeerbl�tter beimengen und �lles gut durchschwenken. Nun den

br�unen Zucker hinzugeben und gut verrühren. Unter st�ndigem Rühren

den br�unen Zucker kurz k�r�mellisieren l�ssen. N�ch 2 Minten mit

B�ls�mico �blöschen.

4 Den K�se �us dem Ofen �uf einem Teller pl�tzieren und mit den gl�sierten

Weintr�uben und Lorbeerbl�ttern belegen. Mit W�lnüssen und etw�s Honig

verfeinern und mit einem B�guette servieren.


