Preiselbeen-Onangenkompott
mit Crottin de Chavignol

1 Orange (ca. 200 g)

1 Glas (220 g) Odenwald Wild-Preiselbeeren ,Unser Feinstes”
oder Odenwald Bio-Genuss Wild-Preiselbeeren

15 g Pinienkerne

1-2 EL Olivendl

1 EL Semmelbrosel

Salz

Pfeffer

4 Crottin de Chavignol (a ca. 70 g)

4 Rosmarinzweige zum Garnieren

Zubereitung:

Die Orange schalen, dabei die weilte Haut vollstédndig entfernen. Die Orangenfilets
zwischen den Trennhauten sorgfaltig herausschneiden. Orangenfilets vorsichtig mit
den Preiselbeeren in einer Schiissel vermengen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett goldbraun rosten und abkihlen lassen.

20 g Pinienkerne in einer Schissel mit Ol und Semmelbrasel mischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Crottins auf ein Backblech legen und die Pinienkernmischung gleich-
mafig darauf verteilen. Das Ganze im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Gas: Stufe
1-2, Umluft: 150 Grad) auf der 2. Schiene von unten 3-4 Minuten backen.

Zum Servieren etwas Preiselbeerkompott und jeweils einen Crottin auf die Teller legen
und mit restlichen Pinienkernen und Rosmarin garniert sofort servieren.

Dazu passt Feldsalat mit Nussél und Zitronensaft.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

mein Lieblingsmeyept von Odenwald
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Guten Appetit!
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