Karamell-Birnen

Fiir zwei Personen

2 kleine, reife Birnen 100 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Zweig Rosmarin 1 Sternanis 4 Pfefferkorner, schwarz
% Zimtstange 5 Pimentkorner 1 Gewiirznelke

Die Birnen waschen, halbieren und das Kerngehéuse ausstechen. In einem Topf 250 Milliliter
Wasser mit einem Teeloffel Zucker aufkochen. Die Birnenh#lften darin eine Minute blanchieren.
Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark auskratzen. Den Rosmarin wa-
schen, trocknen, die Nadeln abzupfen und fein hacken. Rosmarin, Nelke, Sternanis, Zimtstange,
Pfefferkorner und Pimentkérner im Morser fein zerstoflen.

Den restlichen Zucker in einem Topf karamellisieren, mit 100 Millilitern Wasser abléschen und
den Karamell 16sen. Das Ganze sirupartig einkochen lassen und die Gewiirzmischung unterriih-
ren.

Die Birnenhélften im Karamellsirup schwenken und anschlieend auf Tellern anrichten und ser-
vieren.
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