ZUTATEN

Fir das Dressing:

6 Stiele Thymian,

40 ml Balsamico-Essig,
Salz,

4 TL Honig,

80 ml Olivendl

Fiir den Salat:

100 g Walnusskerne,

2 Birnen,

4 Handvoll Rucola,

100 g Ziegen-Camembert
(Kdsemanufaktur Falken-
hain)

ZUBEREITUNG

ca. 25 min
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KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

ZUBEREITUNG

Fiir das Dressing Thymian
waschen, trocknen, Blatter
abzupfen und fein hacken.
Essig und Salz in einer Schiissel
verriihren, bis sich das Salz
aufgeldst hat. Honig und
Thymian hinzufligen und

glatt rithren, anschlieend das Ol untermischen.

Fiir den Salat die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett anros-
ten. Birne waschen, trocken tupfen, langs vierteln und das
Kerngehduse entfernen. Anschlief}end in mundgerechte Stiicke
schneiden.

Dann den Rucola waschen und trocken schiitteln. Ziegenca-
membert in Stiicke schneiden oder zupfen. Rucola und Birne
vermengen und anschlieend das Dressing dartiber geben. Mit
Walniissen und Camembert garnieren. Voila!

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



