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Camembert mit Elsbeere

Zutaten:
1 runder Bio-Camembert, ca. 200 g
250 g Frischkase/Quark
50 g Elsbeeren (frisch oder gefroren)
20 g Elsbeeren getrocknet, feingehackt
Saft von Yz Zitrone
etwas Sauerrahm oder Sahne nach Bedarf
Salz
Pfeffer

Zubereitung:
Frischkase/Quark aufschlagen und die frischen Elsbeeren
unterheben. Es kdnnen auch eingefrorene Elsbeeren
aufgetaut verwendet werden.

Den Saft einer halben Zitrone und die feingehackten,
getrockneten Elsbeeren dazu geben und verruhren. Mit Salz
und Pfeffer wirzen - evtl. die Creme mit 1 EL Sauerrahm
oder Sahne verfeinern.

Den runden Camembert in der Mitte langs durchschneiden.
Die untere Halfte mit der Elsbeercreme bestreichen und die
obere Halfte als Deckel darauf legen. Vor dem Servieren
den ,Camelsbert” mit Elsbeerzweigen oder mit anderer
Dekoration aus der Natur verzieren.
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A Elsbeere Cocktail ALWA!
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WA\ Zutaten: 7 s
e eI AL
Vi r) 100 g Zucker SON S

i 2 Zitronen |
Y 250 g Elsbeeren (20
W | 1 Flasche Sekt )

\ A - 50 ml Wasser Yo
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> Zubereitung: -

0. "- '\ T
'{u. ¥ Den Zucker mit 50 ml Wasser in einem kleinen Topf ’. . .!"
oy ~ aufkochen, bis sich der Zucker l0st. Schale einer Zitrone * og "}

A “ abreiben, Zitrone auspressen, und den Saft (75ml) sowie 8

o den Abrieb zum Sirup geben und abkulhlen lassen. o

.zt'.‘. a \. '|
"‘.‘ - Elsbeeren putzen, waschen und trocknen lassen. g -,)'

2 3 Zusammen mit dem Sirup ca. 60-90 Min. im KiUhlschrank dod

‘4 W marinieren. Auf Glaser verteilen und mit gekuihltem Sekt ";' \

i e aufgie3en. Sofort servieren. Tt
Ch Fur Kinder kann an Stelle des Sektes auch Apfelsaft mit - A‘. ‘

L - spritzigem Mineralwasser verwendet werden. > 1




