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Skł�dniki - Ilość osób: 2
 = Kot�nyi Produkte

200 g Zielone winogron�,

bezpestkowe

200 g Cz�rne winogron�,

bezpestkowe

2 szt. C�membert, duży

1 szt. B�gietk�

2 łyżeczki M�sło

2 łyżki Oliw� z oliwek

2 łyżeczki Miód

2 łyżeczki Br�zowy cukier

1 op. Szkl�nk� orzechów

włoskich

4 łyżki Bi�ły ocet b�ls�miczny

4 szt.  Liść l�urowy

Gl�zurow�ne winogron� n�

serze c�membert

20—30 Min

Przygotow�nie

1 Umyj zielone i cz�rne winogron� i przekrój wzdłuż n� połówki. Pozost�w po

kilk� c�łych sztuk z k�żdego rodz�ju.

2 Przygotow�nie ser� c�membert: rozgrzej piek�rnik do temper�tury 200°C.

Połóż ser c�membert n� bl�sze do pieczeni� i posm�ruj wierzch odrobin�

miodu. N�stępnie piecz w piek�rniku przez 10 minut.

3 Roztop m�sło n� p�telni. Do winogron dod�j liście l�urowe i dobrze

wymiesz�j. N�stępnie dod�j br�zowy cukier i również wymiesz�j. Szybko

sk�rmelizuj br�zowy cukier, ci�gle miesz�j�c. Po dwóch minut�ch użyj octu

b�ls�micznego do degl�sow�ni� p�telni.

4 Wyjmij ser z piek�rnik� i połóż n� t�lerzu. Połóż n� nim gl�zurow�ne

winogron� i liście l�urowe. Udekoruj orzech�mi włoskimi i odrobin� miodu,

pod�w�j z b�gietk�.


