Birnen-Kirsch-Dessert

Fiir zwei Personen

Fir die Kirschen:

180 g Sauerkirschen mit Saft 1 Paket Vanillezucker 10 g Speisestéirke
Fir die Birnen:

2 Birnen 80 g Zucker 150 ml Weilwein

1 Zimtstange 2 Sternanis 20 ml Birnengeist
Fiir die Creme:

1 Zitrone 100 g Frischkése 100 g Schlagsahne

20 g Puderzucker
Fiir die Mandelkruste:
30 g Mandelbléttchen 10 g Butter 1 EL heller Rohrzucker

Fiir die Kirschen:

Die Kirschen in ein Sieb geben und den Saft dabei auffangen. Etwas Kirschsaft mit der Stirke
glatt riithren, den iibrigen Kirschsaft mit dem Vanillezucker zum Kochen bringen und mit der
angeriithrten Stérke binden. Unter stéindigem Riihren eine halbe Minute kécheln und eindicken
lassen.

Die Kirschen unterheben, beiseite stellen und abkiihlen lassen.

Fir die Birnen:

Die Birnen schilen, vierteln, entkernen und der Lénge nach noch ein- bis zweimal halbieren. Den
Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit dem Wein abléschen. Die Birnenspalten,
den Zimt und den Sternanis dazugeben. Etwas einkochen lassen und erst kurz vor Schluss den
Birnengeist zufiigen.

Fiir die Creme:

Die Sahne steif schlagen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Den Frischkéise mit dem Pu-
derzucker und dem Zitronensaft glatt riithren. Die steif geschlagene Sahne unterheben und die
Creme anschlieflend kiihlstellen.

Fir die Mandelkruste:

Die Butter in einem kleinen beschichteten Pfinnchen schmelzen und zusammen mit den Man-
delbléttchen und dem Rohrzucker unter Riihren goldbraun résten und vollsténdig auskiihlen
lassen.

Die Birnen auf Dessertglédser verteilen und die Creme darauf geben, anschlieBend das Kirsch-
kompott einfiillen und zum Schluss die knusprig gertsteten Mandelbldttchen als Topping darauf
geben.
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