Fyllda CAMBOZOLA-dadlar med

adelkastanjhonung pa fankal-selleri

Ingredienser for 4 personer: Tillagning
Dadlar: Dadlar:
100 g CAMBOZOLA, utan kanter och skurenisma  Pressa CAMBOZOLA genom en sil, ror till en jamn smet med gradden
tarningar och
3 msk ddelkastanjhonung ddelkastanjhonungen. Ta massan i en spritspase och fyll dadlarna.
50 ml gradde Dela
10 skivor parmaskinka parmaskinkan pa langden, linda halvorna runt dadlarna och lagg i
20 dadlar karnfria stekpanna. Stek
tills att skinkan ar harligt knaprig.
Sallad:
100 g CAMBOZOLA, utan kant och skuren i sma Sallad:
tarningar Skar apelsinskalet i julienne-skarare och blanchera i saltvatten. Skolj
2 msk adelkastanjhonung fankal och
1 fankal selleri, putsa och skar i tunna strimlor.
1 selleri Vinagretten: Iat apelsinsaften koka ned till hilften. Blanda i
skal av 1 obesprutad apelsin adelkastanjhonung,
50 ml apelsinsaft vitvinsattika och olivolja. Tillsatt skalen, lagerbladet och den skalade
20 ml vitvinsattika vitloksklyftan, och 1at dra i en timme. Ta sedan bort vitlok och
50 ml olivolja lagerblad. Smaka
1 lagerblad av vinagretten med salt och peppar.
1 vitloksklyfta
50 g rostade pinjendtter till dekoration Upplaggning:
salt och peppar Droppa over vinagretten dver salladen, lagg dit dadlarna och dekorera

med resten
av CAMBOZOLA-tarningarna och pinjendétter.

Fler recept pa: www.cambozola.de



