SOMMERSALAT MIT BACK-CAMEMBERT

ZUBEREITUNG

Zubereitungszeit: 20 Min.

1. Melonenfruchtfleisch aus der Schale l6sen und grob wirfeln.
Salatgurke waschen und mit einem Sparschaler in lange, diinne
Streifen schneiden. Babyspinat putzen, waschen und trocken
schutteln. Frisée-Salat putzen, waschen und trocken schitteln.

Radieschensprossen waschen und abtropfen lassen.
2. pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

3. Himbeeren und Brombeeren waschen, trocken tupfen und verlesen.

Brombeeren halbieren.

4. Alpenhain Back-Camembert vierteln. Die Alpenhain Back-
Camembert-Ecken dabei rund lassen. Alpenhain Back-Camembert
im vorgeheizten Ofen nach Packungsanweisung backen.

5. Inzwischen Essig, Honig, Salz und Pfeffer zu einem Dressing

verrthren, Olivendl unterriihren. Himbeeren grob zerzupfen und ZUTATEN 4
unter das Dressing rithren.
1.3 kg Wassermelone
6. Alpenhain Back-Camembert aus dem Ofen nehmen. Spinat, Frisée- 1 Salatgurke
Salat, Gurkenstreifen, Melonenwiirfel und Brombeeren in tiefen 2009 Babyspinat
Tellern anrichten. Mit dem Himbeer-Dressing betraufeln. Parma- 0.5 Frisée-Salat
Schinkenscheiben zerzupfen und mit den Alpenhain Back- 100g Radieschensprossen
Camembert-Ecken auf den Salat verteilen. Mit Radieschensprossen 50g Pinienkerne
und Pinienkernen bestreuen. 1259 Himbeeren
125¢ Brombeeren
4 Stick (75 g) Alpenhain Back-Camembert
4 EL Himbeeressig
1EL flussiger Honig
Salz
Pfeffer
6 EL Olivendl
8 Scheiben Parmaschinken

weitere Rezepte auf Alpenhain.de/rezepte



