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| ‘ Pikante Birnen , Dreierlei”

Fiir 4 Personen

12 Birnenhalften

300 g Doppelrahm-
Frischkase

100 g Quark
2 EL Milch

grober Pfeffer
Edelpilzkase

Rosenpaprika
Tomatenketchup

Gemischte Krauter
Zitrone
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Die Birnenhalften schalen, halbieren, entkernen und garen.
Die Zutaten Frischkase, Quark und Milch gut verrihren.
Jeweils als 3 abgeanderte Kasemassen wirzen:

e grober Pfeffer und Edelpilzkase

® Rosenpaprika und Tomatenketchup

e Gemischte Krauter und Zitrone

Kasemasse jeweils in den Spritzbeutel geben und
4 Birnenhalften damit bespritzen. Alles auf einer Glasplatte

anrichten, dekorieren und servieren.

Tipp: Kasegeback dazu reichen!

Weitersagen!

Wer das Land, die Menschen und echte Landerlebnisse
in NRW liebt, der kennt www.landservice.de.

Echt. Naher. Dran!




