andersARTig

BIRNEN IM SCHLAROCK g8

GANZ SCHON AUSGESCHLAFENI

FUR & PERSONEN 50 EINFACH GEHTS!

275 g frischen Bldtterteig (1 Packung, WeiBwein, Bimensaft, schwarze Plefferkdmer und Gewtirznelke
backfertig ausgerollt auf Backpapier) in eine Pfanne geben und aufkochen lassen.

4 Bimen mit Stiel Bimen schilen - ohne den Stiel zu entfernen.

(z. B. Kdstliche von Chameux, Kerngehduse mit einem Entkerner vom Bliitenansatz aus
Vereins Dechant) entfernen. Birnen in die leicht kachelnde Pfanne setzen,

ca. 10 Minuten garen und darin auskihlen lassen.
500 ml WeiBwein

500 ml Bimensaft Kdse klein wirfeln und Birmen damit fiillen; restliche Wiirfel kalt

5 schw. Pfefferkdmer stellen.

1 Gewirznelke Blditferteig in ca. 2 cm breite Streifen schneiden, die Binen
damit umwickeln und ca. 15 Minuten kalt stellen.

200 g Gorgonzola Bimen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, mit Eigelb
bepinseln und auf der mittleren Schiene des vorgeheizten Ofens

1 Eigelb 20-25 Minuten backen.

100 g gemischter Salat Salat, Walniisse und restlichen Kiise auf Tellern anrichten, mit

50 g Walniisse Dressing (z. B. 1/2 gehackte kleine Zwiebel, 4 EL WeiBwein-

essig, 1/2 TL mitfelscharfer Senf, 1 Prise Salz, Pfeffer, 1 Prise
Lucker, 6 EL O) betrdufeln, Bimen dazu setzen und sofort
servieren.

DER ATTRAKTIVE HINGUCKER FUR IHRE GASTE!

WA Hofnavigator zur Vielfalt: www.landservice-nrw.de
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