Topfen-Creme mit Birnen und Honig-Niissen

Fiir zwei Personen

Fiir die Topfencreme:

100 ml Sahne 250 g Speisequark 1 EL fliissiger Honig
1 Prise Zimtpulver

Fiir die Honigniisse:

100 g gemischte Nusskerne 2 EL fliissiger Honig

Fiir die Birnen:

1 Birne 1 Zitrone 100 ml Apfelsaft

2 EL Rohrzucker 1 Vanilleschote

Fiir die Birnen die Vanilleschote der Linge nach halbieren und das Mark herauskratzen. Birne
schélen, entkernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne Zucker bei niedriger Hitze so lange
schmelzen bis ein hellbrauner Karamell entsteht. Birnen hinzufiigen und im Karamell wenden.
Zitrone halbieren und Saft auspressen. Zitronen- und Apfelsaft zu den Birnen gieflen und aufko-
chen lassen. Hilfte des Vanillemarks dazugeben. Birnen circa fiinf Minuten weich diinsten, vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir die Honigniisse die Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett unter hdufigem Wen-
den rosten. Honig zu den Niissen geben und gut vermengen. Vom Herd nehmen und abkiihlen
lassen.

Fiir die Topfencreme den Quark mit dem restlichen Vanillemark, Zimt und Honig verriithren.
Sahne steif schlagen und unterheben.

Die Topfencreme mit Birnen und Honigniissen auf Tellern anrichten, mit etwas Zimt bestreuen
und servieren.
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