Karamellisierter Kdse mit Feigen-Zwiebel -Chutney

Fiir 4 Personen

300 g Camembert 200 g Salat 1 Gemiisezwiebel

150 g getrocknete Feigen 200-250 ml Rotwein 3-4 EL Apfel-Balsamico
1 TL Senfsaat 1 Zweig Rosmarin 1 Zehe Knoblauch

Saft von % Zitrone Honig, Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney die Gemiisezwiebel schilen und in gleichméfiige Wiirfel schneiden. Getrockne-
te Feigen ebenfalls wiirfeln. Die Hélfte der Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen und fein hacken.
FEtwas Olivendl in einer Pfanne erhitzten, die Zwiebelwiirfel hineingeben und andiinsten. Mit 1
EL Honig ganz leicht goldgelb karamellisieren und mit Rotwein abléschen. Die Senfsaat und die
Feigenwiirfel hinzufiigen. Mit Apfel-Balsamico, 1 Prise Salz und den Rosmarinnadeln wiirzen.
Unter regelméfigem Umriihren etwa 10-15 Minuten einkdcheln lassen, bis das Chutney eine ge-
leeartige Konsistenz hat. In ein sauberes Geféf fiillen und etwas auskiihlen lassen.

Den Camembert im Ganzen rundum mit Olivendl einreiben. Dann von beiden Seiten 1 TL Honig
auf dem Kése verreiben und ihn in einer Pfanne bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun
karamellisieren, bis er von innen weich und schmelzig ist. Aus Zitronensaft, 1 EL Honig, 5-6 EL
Olivendl, 1 guten Prise Salz und etwas Pfeffer ein einfaches Dressing zusammenriihren und den
gewaschenen Salat unterheben.

Als weitere Beilage kann man ein paar frische Brotscheiben von beiden Seiten mit einer Knob-
lauchzehe einreiben, ein paar Tropfen Ol und ein wenig Salz darauf geben und die Brote im
Backofen oder einer Grillpfanne knusprig rosten.

Den weichen, karamellisierten Kése aus der Pfanne nehmen, in Stiicke schneiden und zusammen
mit dem Chutney, dem Salat und dem Brot servieren.
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