(Gasthaus®
STROMBERG

Créme von Brie de Meaux mit Portweintrauben,
gerostetem Nussbrot und Tellicherry Pfeffer

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung:

1509 Brie Den Brie entrinden und in einer Schissel mit einem Schneebe-

1 EL Nussol sen aufriihren. Mit Salz, Pfeffer und Nuss6l abschmecken. Die

Salz, Tellycherry Pfeffer Trauben halbieren und mit dem Portwein und dem Thymian bis

1/81 Portwein zur Sdmigkeit einkochen.
100g Trauben
1 Zweig Thymian Das Nussbrot mit etwas Nussdl in einer Pfanne résten und
Salz zusammen mit dem Kése und den Trauben anrichten.

8 diinne Scheiben Nussbrot
gerostete Nisse nach Geschmack



