MARLEY SPOON

RS Gebackener Camembert Ein prachtiger Teller, bestens geeignet als Auftakt zu einem feinen Meni oder auch fir ein

saisonal stimmiges Abendessem: Auf gebackenem Fenchel, Karotten und Zwiebeln ruht der
kostliche Camembert. Knusprige CroGtons mit Knoblauch, frischer Rosmarin und Thymian
sowie fruchtige Trauben vollenden den Genuss. Jede Jahreszeit hat ihre Highlights!

mit buntem Gemuse und Trauben

@ 30-40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
*+ 2 Fenchelknollen

*+ 3 Karotten

* 2 rote Zwiebeln

* 10g Rosmarin & Thymian

* 2 Knoblauchzehen

* 4 Baguettebrotchen !

* 4 Camemberts 2

* 500g Weintrauben

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer
+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ Backofen
+ Backblech und Backpapier

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 793kcal, Fett 35.7g,
Kohlenhydrate 78.7g, Eiwei3 34.7g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den Fenchel quer in diinne
Scheiben schneiden. Die Karotten ggf.
schélen und schrég in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebeln schélen und
halbieren und in breite Spalten schneiden.

4. Croiitons vorbereiten

Den Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln
oder reiben. Mit den restlichen gehackten
Krautern und 3EL Olivendl verriihren. Die
Brétchen in mundgerechte Stlicke zupfen und
mit dem Knoblauch-Krauter-Ol vermengen.

2. Krauter hacken

1-2 kleine Rosmarinzweige fir den Kéase
beiseitelegen, die restlichen
Rosmarinnadeln abzupfen. Die
Thymianblatter von den Sténgeln streifen
und mit den abgezupften Rosmarinnadeln
fein hacken.

5. K3se vorbereiten

Die Camemberts an der Oberflache
kreuzweise einschneiden. Den aufbewahrten
Rosmarin in kleinere Stiicke teilen und in die
Einschnitte legen.

3. Gemiise rosten

Den Fenchel, die Karotten, die Zwiebeln und
die ¥2 der gehackten Krauter auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 2EL
Olivendl, A2TL Salz und 1 kréftigen Prise Pfeffer
vermengen. Das Gemiise 5-8Min. im Ofen
rosten. Tipp: Je nach GroBe des Blechs ggf. 2
Backbleche verwenden.

6. Kise backen

Die Trauben mit den Stielen in kleine
Portionen teilen und mit den Camemberts
zum Gemiise aufs Blech geben, dann die
Croiitons verteilen und alles weitere 8-10Min.
im Ofen backen, bis der Kdse weich ist und
die Croatons goldbraun und knusprig sind.
Auf einer Platte oder auf Tellern anrichten und
servieren.
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