TEUTOBURGER
OLMUHLE

Pikante Geschenke
aus der eigenen Kiiche

Rahm-Camembert in Kernol

ZUTATEN:

e 400 g Rahm-Camembert e 5 Salbeiblatter

e 2 Knoblauchzehen o 10 Pfefferkdrner

o 10 gefiillte Oliven e 0,51 Teutoburger Raps-Kernél

Camembert in mundgerechte Stiicke schneiden, Knoblauchzehen abziehen, die Halfte
der Oliven halbieren und alles mit den Salbeiblattern und den Pfefferkdrnern in ein Glas
geben. Mit Raps-Kernél auffiillen. Das Glas gut verschliefen und kiihl lagern.



TEUTOBURGER
OLMUHLE

Ziegencamembert in Kernol

ZUTATEN:
300 g Ziegen-Camembert einige Rosmarinzweige
3-4 Pfefferschoten 0,5 I Teutoburger Raps-Kernol

Den Ziegen-Camembert (man kann anderen Kase, beispielsweise Camembert oder
Ziegenkdse nehmen) in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den Pfefferschoten
und einigen Rosmarinzweigen in ein Glas geben. Mit Raps-Kerndl auffiillen und gut
verschliefen. Kiihl aufbewahren.

Pikantes Allerlei mit Camembert

ZUTATEN:
2 Knoblauchzehen einige schwarze Oliven
125 g Weichkase Salz, Pfeffer
Je 1/4 gelbe, griine und rote 250 ml Teutoburger Raps-Kerno]

Paprikaschote
Knoblauchzehen abziehen, den K&se eventuell entrinden und in kleine Stiicke, Paprika
in Streifen schneiden. Alles mit den Oliven in ein Glas geben, mit etwas Salz und Pfeffer
wirzen und mit Raps-Kernol auffiillen. Das Gefaf verschliefen und kiihl aufbewahren.



