Kdse-Creme mit Birnen

Fiir 2 Personen

90 g Quark 200 g Mascarpone 30 g Ziegenfrischkése

3 Birnen 70 g Walnusskerne 70 g unges. Pistazienkerne
1 EL Zucker 20 g Schlagsahne 1 unbehandelte Zitrone

2 EL fliisssiger Honig 20 ml heller Rum 20 g Mohn

Salz weifler Pfeffer

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Anschlieend die Rédnder der Dessertglaser mit
dem Saft der Zitrone befeuchten und mit etwas Mohn garnieren. Alle Késesorten und Quark mit
der Sahne zu einer glatten Créme verarbeiten und diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei
der drei Birnen schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in Dessertglidser geben und mit dem
Rum, dem iibrigen Mohn und dem Zucker marinieren. Die iibrige Birne halbieren, entstrunken
und dekorativ in Scheiben schneiden. Die Walnuss- und Pistazienkerne in einen Gefrierbeutel
geben und zu Broseln verarbeiten. Die Brosel in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Késecreme in
einen Spritzbeutel fiillen und iiber die Birnen geben. Die zerstiickelten Nusskerne dariiber geben,
mit einigen Tropfen Honig versiilen und der iibriggebliebenen Birne und dem Mohn garnieren.
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