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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 ¢l Armagnac

Die Apfel schilen und vierteln, die Kerngehiuse entfernen.
In einer heif3en Pfanne die Butter schmelzen lassen, die
Apfelspalten dazugeben und mit Zucker bestreuen. Unter
regelmaBigem 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.






| MIT ZWEIERLEI
SCHINKEN

Vorbereitung: 25 Minuten
Backzeit: 25 Minuten
Fiir 6 Personen

3 Packungen Blétterteig

5 Scheiben gekochter Schinken
5 Scheiben roher Schinken

1 Mont d'Or (400 g)

1 Eigelb

Den Ofen auf 210 °C vorheizen.

Den Bldtterteig ausrollen. Mit einer Kaffeetasse oder einer
Ausstechform Kreise aus dem Teig, dem gekochten und dem
rohen Schinken ausstechen (oder den Schinken in Streifen
schneiden).

Die Halfte derTeigscheiben mit gekochtem Schinken und die
andere Hélfte derTeigscheiben mit rohem Schinken belegen.

Jeden Kreis einmal vom Rand bis zur Mitte einschneiden.
Eine Ecke anheben und alles zu einer Art Rosenblite
zusammenrollen.

Die einzelnen Bliten mit dem zweierlei Schinken abwechselnd
auf einem mit Backpapier belegten Backblech um den Mont
d'Or in seiner Schachtel anordnen.Vorsichtig mit dem Eigelb
bepinseln. 25 Minuten backen und heil3 servieren.
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