KUCHEN-HANSEN

Do Warke os Nordens!
AEG-Dampfgarer Rezepte E]AEG

Rezept fiir 4 Personen perfekt in form und funktion

Karamellisierte Birne mit
Niissen und Honig

Ger0stete Nusse, zerlassener Nugat und Honig verwandeln Birnen
in einen spektakuldaren Nachtisch.

Vorbereitung und Zubereitung:

1. Den WeiBwein mit dem Honig aufkochen.

2. Die Birnen schalen, halbieren und mit dem Kugelausstecher aushéhlen (ca.
1 cm Wandstérke belassen), dazu Kerngehause, Stiel und Blutenansatz
entfernen. Die halbierten und ausgehd&hlten Birnen mit der Rundung nach
unten nebeneinander in die Auflaufform setzen und mit dem Honig-WeiB-
wein- Sirup begieBen.
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. Die Nusse grob hacken und in einer beschichteten Pfanne mit dem Nussol
anrosten.

4. Die gerosteten Niisse mit Marzipan und Amaretto zur Birnenfillung
verkneten. Diese Fillung auf die halbierten Birnen mit einem Essloffel
nockenférmig verteilen.

5. Die Birnen auf der Einschubebene 3 im Programm ,Feuchte HeiBluft" bei
140 °C fur 50 Minuten garen.

6. Nach der Garzeit die Birnen auf einer Servierplatte anrichten, den Honigsi-
rup aus der Auflaufform in einem Stieltopf aufkochen und mit dem Nougat
zu einer sémigen Sauce verrihren.

Zutaten: Informationen:

Anrichten 4 Williams Christbirnen Schwierigkeit: mittel
A i in Ri ; : : 100 g Honig Zeit: 40-50 Minuten

Den Karamell kreisformig um die Birnen gieBen und mit Sahne servieren. 100 ml WeiBwein Temperatur: 140 °C

50 g Pistazien Programm: Feuchte HeiBluft

50 g Walnisse Einschubhohe: 3 (hoch)

50 g Pinienkerne

50 g Mandeln

2 EL Nussol

100 g Marzipan

40 ml Amaretto

50 g Nussnougat

Geheimtipp des Kiichenchefs
Flambieren am Tisch macht wirklich etwas her. Verwenden Sie hochpro-
zentigen Rum, den Sie zuvor erwdrmt haben.

Filiale Firmensitz - Inhaber: Maik Hansen
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