DER NACHTISCH DES MONATS

Blatterteig mit Birnen in Rotwein-Quarkcreme

Zutaten:

1 Packung gefrorener Blatterteig
1Ei

150 gr. Puderzucker
Plefferminzblatier

5 grofie Birnen

1/2 Fl. Rotwein

2 Zimtstangen

500 gr. Sahneguark

Und so wird’s gemacht:

Und so wird’s gemacht:

Die Blatterteigplatten zusammensetzen, die Kanten mit verquiritem
Ei bestreichen. Runde Stiicke mit einem Durchmesser von ca. 8 cm
ausstechen und frittieren.

Die Stiicke quer spalten.

Birnencreme:

Bimen schalen, vom Kernhaus befreien und in Schiffchen schneiden, mit den
Zimtstangen in Rotwein dampfen, bis die Bimen gar sind.

Die Birnen vorsichtig herausheben und die Lake mit dem Sahnequark zu
einer gleichmafigen Creme verriihren.

Anrichten:

Den Boden der durchgeschnittenen Blatterteigstiicke mit Creme bestreichen.
Einen Bimenschnitz daraufsetzen, Creme auf die Birne geben und das
andere Stiick Blatterteig als Deckel aufsetzen, mit Puderzucker bestéuben
und mit Pfefferminzblattchen garnieren.
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