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Kiichenstudio fiir Gourmets

Pochierte Birnen mit Ziegenfrischkase

Rezept-Info:

Personenzahl: 6 Stlick
Menu: Dessert
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

Zutaten:
12 Birnen 25cl. Wasser
250 g Puderzucker 1 Fl. Pfeffersirup (Spezialitat aus der Provence)

100 g Brousse de chévre (Ziegenfrischkdse)

Zubereitung:

Die Birnen schélen und ganz lassen. Das Wasser und den Zucker in einem Topf erhitzen,
bis ein Sirup entsteht. 15 cl des Pfeffersirups dazugieBen. Topf vom Herd nehmen. Die
Birnen in den Sirup tauchen und eine Stunde ziehen lassen. Den Ziegenkase abtropfen
lassen und mit den kandierten Birnen servieren. Je nach Geschmack mit Pfeffersirup
stBen.

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




