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Grundrezept: 1 Stiick
Dieses SemmelRnddel-Sandwich mit viel mild-aromatischem WeichRase und einen Dip aus Feigen-Chutney mit Frischkase
ist ein besonderer Genuss. Er [3sst viel Spielraum fir individuelle Verdnderungen bei Dip und Ausgarnierung.

Grundrezept: 1 Sandwich Herstellung: Feigen-Chutney

2 Stiick Semmelknddelscheiben (Variante Kése) ~ Feigen und Zwiebeln in Rleine Wiirfel schneiden

0,100 kg Heinrichsthaler Camembert / Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel 2 Minuten diinsten. Zucker
Heinrichsthaler Rahmtorte einriihren und leicht karamellisieren. Feigen, Senf, Honig und Thymian (getrocknet

0,0015 Rg FrischRase-Feigen-Chutney oder 3 Stiele) zugeben und 4 Minuten mitkocheln. Mit Balsamico ablgschen.

0,030 kg Avocado (2-3 Scheiben) Feigen-Chutney bei milder Hitze 40 Minuten kcheln, dabei gelegentlich umriihren.

Mo Stick Natus,

(oder Friichte wie 1 Aprikosen 25 g, Das Chutney heil3 in Schraubglaser abftillen. Mit dem Deckel verschieRen und wie
3 Trauben 25 g, 3 halbe Walniisse 8 g) bei Konfitiireglisern iiblich das Glas drehen und auf dem Deckel stehend abkiihlen
0,013 kgBacon, lassen.
0,010 kg Salatblatt Lollo Bianco
Zitronensaft Frischkése-Chutney Dip
Olivendl Das Chutney mit Frischkdse zu einem Dip verarbeiten. Das Mischungsverhaltnis

Salz, Pfeffer, Zucker

Herstellung: Feigen-Chutney

6 frische Feigen

0,100 kg Zwiebeln

0,030 kg ZucRer, braun

0,025 kg Honig

0,025 kg Olivendl (3 EL)

0,010 kg Senf (1 TL)

0,025 kg Balsamico Essig (5 EL)

0,005 kg Zitronensaft (1 EL)
Salz, Pfeffer, Thymian

bestimmen sie selbst. Ob 1:1 oder in einem anderen Verhdltnis, so wie sie den
Geschmack haben wollen. Mehr Frischkase oder mehr Chutney.

Aufbau: Semmelknddel-Sandwich

2 Scheiben Semmelknddel in der Pfanne, auf dem Grill oder im Kontaktgrill
erwdrmen. Dabei bilden sich feine Rostaromen.

Feigen-Chutney-Dip mit FrischRdse auf einer Semmelknddelscheibe verteilen.
Salatblatt auflegen

Dicke Scheiben Heinrichsthaler Brie (Rahmtorte) oder Heinrichsthaler Camembert
auflegen, damit dieses Produkt im Mittelpunkt steht.

Ausdekorieren mit halben Walniissen und Obst ihrer Wahl oder marinierten
Avocado Scheiben. Mit einer SemmelRnddelscheibe abdecken.

Eventuell mit einem Holzspiel3 fixieren.

Marinierte Avocado:

Avocado langs halbieren, Kern entfernen und Fruchtfleisch vorsichtig ausheben
oder Avocado schalen. In Scheiben schneiden. Mit etwas Olivendl, Zitronensaft,
Salz und Zucker marinieren.

Alternative zu Feigen-Chutney mit Frischkdse: Fin anderes fertiges Chutney mit
Frischkase vermischen. Oder Feigensenf, Aprikosen-, Orangen- bzw. KirschRonfit(-
re und etwas Balsamico mit Frischkase vermischen.
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