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Mont d’Or
MIT ÄPFELN UND 
ARMAGNAC
Vorbereitung: 10 Minuten 
Backzeit: 35 Minuten
Für 3 Personen

2 Äpfel (z. B. Golden Delicious)
50 g Butter
1 EL brauner Zucker
1 Mont d’Or (400 g)
3 cl Armagnac

6 MONT D’OR



 



 

Blätterteigblume
MIT ZWEIERLEI 
SCHINKEN
Vorbereitung: 25 Minuten 
Backzeit: 25 Minuten
Für 6 Personen

3 Packungen Blätterteig
5 Scheiben gekochter Schinken
5 Scheiben roher Schinken
1 Mont d’Or (400 g)
1 Eigelb

26 MONT D’OR
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