René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Heisser Vacherin Mont-d‘Or

Zutaten fur 2 Personen

Dattelbrot (optional)

80 g Dateln, getrocknet Entsteinen und Streifchen schneiden.

200 g Ruchmehl

Ya Beutel  Trockenhefe

% TL Salz

1.2 dl Wasser Alle Zutaten zu einem Teig zusammenfiigen

und kraftig kneten.
Teig eine Stunde zugedeckt aufgehen lassen.

Teig zu einem kleinen Brotlaib formen und auf
Backpapier setzten.

Brot in den kalten Ofen schieben und bei 200°C
25-30 Minuten backen.

Vacherin
400 g Vacherin Mont-d’Or in Kase mit der Spanschachtel auf ein Backpapier
der Spanschachtel setzen, Papier rundum hochschlagen und mit
einer Schnur festbinden. Uberstehendes Papier
abschneiden.
2 EL Weisswein Kése mit einer Gabel dicht einstechen und den
Wein daruber traufeln.
Kase in der Mitte des vorgeheizten Ofens bei
120°C 30 Minuten backen.
Servieren

Flissigen Kase mit Loffel aufs (Dattel-)Brot ge-
ben und geniessen!

Alternativ kann der Kase uber gekochten Kar-
toffeln angerichtet werden.
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