Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Camembertcreme mit Ofentomaten, Zitronenol, Berberitzen und Basilikum

Sommerliche Gaumenfreude

Eine kiihlende Kasecreme mit fruchtigen Tomaten, sauerlichen Berberitzen und Basilikum schmeckt
sommerlich und erfreut den Gaumen. Die Zubereitung ist einfach und nur wenige Zutaten sind noétig. Hier
empfiehlt sich jungen, frischen Kase zu verwenden, damit das Gericht leicht bleibt.

Dazu schmeckt ein knuspriges Brot vom Backer sehr gut.

Hier die heutige Rezeptur fiir "Camembertcreme mit Ofentomaten, Zitronendl, Berberitzen und Basilikum":

Zutaten

® 200 g Camembert

¢ 200 g heimischer (Ziegen-)Frischkase
e 1TL Honig aus Baden-Wiirttemberg
¢ 200 g Mini-Tomaten

e Salz, Pfeffer

e Abrieb 1/2 Bio-Zitrone

e etwas Traubenkerndl oder Rapsol

e 2 EL Berberitzen oder Cranberries

® 4-6 EL Balsamico Essig

o Basilikumblatter zum Servieren
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Zubereitung
Die Berberitzen mit heiRem Wasser bedecken und 30 Minuten quellen lassen.

Camembert in Wiirfeln schneiden und in einer Schiissel mit einer Gabel zerdriicken. Dann Ziegenfrischkase und
Honig hinzugeben und verriihren. Im Kiihlschrank kihlen.

Die Minitomaten halbieren und mit der Schnittflache nach oben auf ein Backblech legen, salzen, pfeffern und
mit Ol betrdufeln. Im Ofen bei 95°C (Umluft) 1-2 Stunden garen. Dann bei ausgeschaltetem Ofen und offener
Tiir 15 Minuten ausdampfen lassen.

Zum Servieren den Kase auf kleine Teller verteilen. Berberitzen und Tomaten dazu geben.
4 EL Ol mit dem Abrieb 1/2 Zitrone vermischen.
Den Kase und die Tomaten mit Balsamico und Zitronendl betraufeln und mit Basilikumblattern dekorieren.

Tipp: Dazu schmeckt knuspriges Holzofenbrot oder Baguette.



