SiiBkartoffel -Piiree mit Balsamico-Zwiebeln und Birne

Fiir zwei Personen
Fiir das Piiree:

1 grofle Siiflkartoffel 1 mittelgrofle Kartoffel 50 ml Milch

1 EL Butter 3 Zweige Thymian 1 Prise Kurkuma
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Zwiebeln:

2 grofie rote Zwiebeln 1 EL Honig 3 EL Balsamico

1 Schuss trockenen Rotwein 2 Zweige Thymian 1 EL Rapsol

Salz

Fiir die Birne:

1 Birne 1 Ziegenkéserolle 100 g Walniisse
100 g zimmerwarme Butter 1 EL Honig 1 Zweig Rosmarin

Fiir das Piiree:

Den Backofen auf 220 Grad Ober und Unterhitze vorheizen.

Siifkartoffel und Kartoffel schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in kochendes Salzwasser ge-
ben. Kurkuma hineingeben und Kartoffeln ca.

15-20 Minuten garen. Abgieflen, stampfen, Milch unterrithren mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Thymian abschmecken und Butter unterheben.

Fiir die Zwiebeln:

Zwiebeln abziehen und in Monde schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin
goldbraun ca. 2-4. Minuten. anbraten. Hitze reduzieren und Honig und Salz iiber die Zwiebeln
geben und ca. 10 Minuten karamellisieren. Mit Balsamico und ggf. einem Schuss Rotwein ablo-
schen. Thymian zupfen und hinzugeben. Noch einmal 5 Minuten schmoren lassen.

Fiir die Birne:

Birne in Streifen schneiden. Fiir die Haube Walniisse klein hacken und mit der Butter und einem
Honig vermischen (es sollte eine klebrige Masse entstehen). Ziegenkése auf die Birne legen, in
eine Auflaufform geben und eine ca. 1-1,5 cm Haube auftragen. Im Backofen fiir ca. 2-5 Minuten
goldbraun backen. Rosmarin auf das Blech neben die Birne legen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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