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MONT D’OR

Wont o @
WIE KASEFONDUE
MIT KNOBLAUCH UND
WEISSWEIN

Vorbereitung: 2 Minuten
Backzeit: 25 Minuten
Fir 4 Personen

2 Knoblauchzehen
1 Mont d'Or (400 g)
2 cl trockener Weil3wein

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Den Knoblauch fein hacken. Die Késerinde kreuzférmig
einschneiden. Knoblauch in den Kdse stecken und den Kase
mit dem WeilBBwein begie3en. 25 Minuten in der
Spanschachtel backen.

Mit gerdsteten Brotwirfeln servieren, die in den Kdse getunkt
werden.
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MONT D’OR

Wont o @
MIT APFELN UND
ARMAGNAC

Vorbereitung: 10 Minuten
Backzeit: 35 Minuten
Fir 3 Personen

2 Apfel (z.B. Golden Delicious)
50 g Butter

1 EL brauner Zucker

1 Mont d'Or (400 g)

3 cl Armagnac

Die Apfel schilen und vierteln, die Kerngehiuse entfernen.
In einer hei3en Pfanne die Butter schmelzen lassen, die
Apfelspalten dazugeben und mit Zucker bestreuen. Unter
regelmdBigem Rihren 5—10 Minuten karamellisieren lassen.

Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

Die obere Rinde des Mont d'Or abschneiden und den
Armagnac in den Kise gieBen. Die karamellisierten Apfel
darauf verteilen und 25 Minuten im Ofen backen.






