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Gewiirzbimen mit Ziegenkise

Zutatenliste

2 grolle Birnen

500 ml Rote-Beete-Saft
150 ml WeiRwein

40 g Zucker

1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke

1 Sternanis

Taler

2 Ziegenfrischkésetaler

30 g Pistazien, gehackt

3 EL Semmelbrosel

25 g Butter

1 EL Honig

Salz | Pfeffer

Salat und Paraniisse zum Anrichten

Zubereitung
Birnen schilen.

Zucker in einem Rleinen Topf karamellisieren und anschlieRend mit Rote-Beete-Saft und Wein abléschen.
Gewiirze hinzuftigen und kurz aufkochen lassen. Geschélte Birnen in den Sud geben und 40 Minuten bei
mittlerer Hitze weich kochen lassen. Danach mindestens sechs Stunden im Sud ziehen lassen.

Danach Birnen entnehmen und den Gewiirzsud im Topf auf ca. 100 ml sirupartig einkochen lassen.
Fiir den Belag der Taler die Butter schmelzen. Mit den Semmelbréseln, den gehackten Pistazien und dem
Honig verrtihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Masse fingerdick auf die Ziegenkésetaler streichen und unter dem Backofengrill 3-5 Minuten goldbraun

gratinieren.
Zusammen mit den Gewiirzbirnen, dem Sirup und nach Wunsch Salat und Paranusskernen anrichten.

Guten Appetit!



