Ca mem be rt—N uggets mit Aprikosenvinaigrette &
Mandelkrokant

Zutaten (fiir 4 Personen)

400 g Camembert

80 g Mehl

2 Eier (L)

200 g Semmel oder Pankobrosel

Fiir die Vinaigrette:

2 frische Aprikosen entsteint (alternativ aus der
Dose)

1 EL Honig

1 TL mittelscharfer Senf

2 EL WeilRweinessig

4 EL Raps oder Maiskeimol

Salz, Pfeffer aus der Mihle

AuBerdem:

200 g Cashewkerne (Uber Nacht in Wasser
eingeweicht)

1 Pck. Vanillezucker, Salz

60 g gehackte Mandeln, Zucker

1,5 | Pflanzendl zum Frittieren

80 g getr. Soft Aprikosen,

1-2 Aprikosen

Kresse, Pfliicksalat, Basilikum oder essbare

Bluten
G) Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
45 Min
Zubereitung

1. Camembertin 2 cm grolRe Stiicke schneiden. Erst in Mehl, dann in verquirltem Ei und zum Schluss
in den Broseln wenden. Vorgang mit Ei und Broseln 1x wiederholen und beiseite stellen.

2. Fir die Vinaigrette alle Zutaten in einen hohen Becher geben, fein pirieren. Salzen und pfeffern.

3. Cashewkerne mit Vanillezucker und einer Prise Salz mit etwas Wasser moglichst fein piirieren.
1 EL Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, Mandeln unterrithren und kurz brdunen lassen.
Auf einem gedlten Blech flach ausbreiten, abkiihlen lassen, grob hacken. Aprikosen bis zum Kern
in diinne Scheiben schneiden. Ol auf 175°C erhitzen. Die Kise-Nuggets portionsweise 1-2 Min.
goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und alles zusammen anrichten.
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