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ZUTATEN

2 mittelgroBe Glaser mit Bugelverschluss
2 Camembert (besser wére aber der
Originalkase aus Tschechien)

2 mittelgroBe Knoblauchzehen

1 mittelgroBe rote Zwiebel

2 Lorbeerblatter

Sonnenblumendl

Wachholderbeeren

Pfefferkdrner

Salz

Paprika, edelsuf3
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ZUBEREITUNG

Glaser gut ausspulen und austrocknen lassen. AnschlieBend den Kase in der Mitte halbieren. Aus einer
Knoblauchzehe, etwas Paprika und Salz eine Wirzpaste herstellen. Diese Paste auf allen Halften ver-
teilen und zuklappen. Zum Schluss in Viertel schneiden.

Die Zwiebel und die zweite Knoblauchzehe in feine Ringe schneiden. Nun den Kase, Zwiebeln und
Knoblauch in die Glaser geben. Nach Belieben Pfefferkorner und Wachholder hinzugeben.
AbschlieBend mit Ol aufgieBen, bis der Kdse bedeckt ist. Die Glaser mindestens 2-4 Tage im Kuhl-
schrank durchziehen lassen.
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