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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

200 g Radeberger Zuerst den warmen

Camembert, Camembert in eine

Paprika edelsiiff und Schiissel geben und

gerauchert, dann mit einer Gabel

1 rote Zwiebel, zerdriicken.

50 g Frischkase,

10 g Kiimmel, Der Camembert sollte

Salz, Pfeffer, moglichst ,reif” sein,

nach Geschmack Weiflbier also kurz vor der besten Haltbarkeit, oder etwas

dariiber, dann schmeckt er aromatischer. Die restli-
chen Zutaten nach und nach dazugeben und gut
miteinander vermischen. Im Idealfall sollte zum
Schluss nach und nach etwas Weifibier hinzugefiigt
werden. Dabei kommt es kommt darauf an, wie viel
Bier fiir die Kdsesorte benotigt wird, sonst kann der
Obazda zu dick werden.

ZUBEREITUNG

ca. 15 min

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



