
 

 

Grünkohlsalat mit 
Kirschvenaigrette  

 
Camembert-Kirschtraum 

aus dem Ofen 
 

 

 



 
 

 

 

Grünkohlsalat 
mit Birne, Granatapfel, 
Witzenhäuser Kirsch-

venaigrette und 
Ziegenkäse 

 

 

 



 

Mit freundlicher Genehmigung der HNA-Witzenhausen (Hochkant gestellt, damit es besser 

lesbar ist):  

 
 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

Camembert-
Kirschtraum 
aus dem Ofen 

 

 

 
 
 
 



 

 

      Rezept       

 
Zutaten für 2 Personen 
 
1 Camembert (ca. 300 g) 
4 Stiele Thymian und Rosmarin 
200 g frische Witzenhäuser-Süßkirschen, entsteint 
4 Esslöffel Honig 
2 Teelöffel Barbecue Gewürz 
20 g Walnüsse, grob zerkleinert 
3 Esslöffel Olivenöl 
Bratöl Knoblauch 
6 Scheiben Ciabatta 
 
 
 
 
 
 
Zubereitung 
 
Ofen auf 210°C Ober-Unterhitze vorheizen. 
 
Camembert in eine kleine Auflaufform legen, Kirschen darauf verteilen. Mit Walnüssen, Kräutern, 
Barbecue Gewürz, Honig und Olivenöl toppen und ca. 20 - 25 Minuten auf der mittleren Schiene 
backen. 
 
Mit, in Knoblauch-Bratöl, geröstetem Ciabatta servieren. 
 
 

Die Ermschwerder Kochwichtel wünschen gutes Gelingen und anschließend 
einen guten Appetit! 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


