ZUTATEN FUR 4 PERSONEN:

Fur die Datteln:

100 g CAMBOZOLA, entrindet
und in kleine Wrfel geschnitten
3 EL Edelkastanien-Honig

50 ml Sahne

10 Scheiben Parmaschinken

20 Datteln, ohne Kerne

Fur den Salat:

100 g CAMBOZOLA, entrindet
und in kleine Wrfel geschnitten
2 EL Edelkastanien-Honig

1 Fenchel

1 Staudensellerie

Schale einer unbehandelten
Orange

50 ml Orangensaft

20 ml WeilRweinessig

50 ml Olivendl

1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

50 g gerostete Pinienkerne zum
Dekorieren

Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Fir die Datteln: Den CAMBOZOLA durch ein Haarsieb streichen, mit der Sahne und
dem Edelkastanien-Honig glattriihren. Die Masse in einen Spritzbeutel geben und
damit die Datteln fillen. Parmaschinken langs halbieren, die Datteln mit den
Schinkenhalften umwickeln und in eine Pfanne geben. Scharf anbraten, damit der
Schinken schoén knusprig wird.

Weitere Rezepte unter: www.lust-auf-kaese.de
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2. Fur den Salat: Orangenschale in Julienne-Streifen schneiden und in Salzwasser
blanchieren. Fenchel und Staudensellerie waschen, putzen und in dinne Streifen
schneiden. FUr die Vinaigrette den Orangensaft um die Halfte einkochen.
Edelkastanien-Honig, WeiRweinessig und Olivendl untermischen. Orangen-Julienne,
Lorbeerblatt und die geschélte Knoblauchzehe dazugeben und eine Stunde ziehen
lassen. Anschliel3end Knoblauch und Lorbeerblatt entfernen. Vinaigrette mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Anrichten: Den Salat mit der Vinaigrette betraufeln, die Datteln dazulegen und mit den
restlichen CAMBOZOLA-W rfeln und den Pinienkernen dekorieren.

Weitere Rezepte unter: www.lust-auf-kaese.de



