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Karamellisierte Birne mit Nissen und Honig

Rezept-Info:

Personenzahl: 4 Stick
Mendi: Dessert
Zubereitungszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel
Zutaten:
4 Williams Christbirnen 100 g Honig
100 ml WeilRwein 50 g Pistazien
50 g Walnusse 50 g Pinienkerne
50g Mandeln 2 EL Nussodl
100 g Marzipan 40 ml Amaretto

50 g Nussnougat

Zubereitung:

Den Weillwein mit dem Honig aufkochen. Die Birnen schélen, halbieren und mit dem
Kugelausstecher aushéhlen (ca. 1 cm Wandstarke belassen), dazu Kerngehause, Stiel
und Blitenansatz entfernen. Die halbierten und ausgehdéhlten Birnen mit der Rundung
nach unten nebeneinander in die Auflaufform setzen und mit dem Honig-Weillwein-Sirup
begielien. Die Nisse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne mit Nussol
anrosten. Die gerosteten Nisse mit Marzipan und Amaretto zur Birnenflllung verkneten.
Diese Fillung auf die halbierten Birnen mit dem Essléffel nockenférmig verteilen. Die
Birnen auf der Einschubebene 3 im Programm ,feuchte HeilRluft* bei 140°C fir 50
Minuten garen. Nach der Garzeit die Birnen auf einer Servierplatte anrichten, den
Honigsirup aus der Auflaufform in einen Stieltopf aufkochen und mit dem Nougat zu
einer samigen Sauce verrihren.

Anrichten: den Karamell kreisférmig um die Birnen gieRen und mit Sahne servieren.

Guten Appetit wiinscht das Team von La Cuisine. www.lacuisine.de




