Birnen-Schnitten mit Zimt-Schaum

Fiir 4 Portionen
450g Blitterteigplatten 4 Birnen, Williams-Christ 4 Eier (KI1. M)

50 g Marzipanrohmasse 130 g Zucker 0,5 TL Zimt
1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Butter 1 Vanilleschote
2 EL Amaretto 100 ml WeiBlwein, trocken 2 EL Puderzucker

4 Stangen Zimt

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Blitterteigplatten nebeneinander legen und
gegebenenfalls auftauen lassen, anschlielend in 12 x 12 Zentimeter grofle Quadrate schneiden.
Die Birnen schilen, halbieren, das Kerngeh#use entfernen und in feine Spalten schneiden. Die
Zitrone halbieren, den Saft einer Hilfte auspressen und die Birnenspalten mit dem Saft betriu-
feln. Die Blatterteigquadrate etwa vier Millimeter diinn ausrollen, mittig etwas Marzipanmasse
mithilfe einer Reibe raspeln und darauf facherférmig die Birnenspalten verteilen. 50 Gramm
Zucker mit dem Zimt vermischen und iiber die Birnen streuen. Die Butter in Flockchen gleich-
méfig darauf verteilen. Ein Ei trennen und das Eigelb verquirlen. Anschlieend den Teig auflen
mit einem Messer mehrmals einritzen und mit dem verquirlten Eigelb bestreichen. Die Blétter-
teigschnitten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und etwa 16 bis 20 Minuten
im Backofen backen. Fiir den Amaretto-Schaum die iibrigen Eier trennen. Die Vanilleschote
halbieren und das Mark einer Hélfte herauskratzen. Die Eigelbe mit dem Vanillemark und dem
iibrigen Zucker iiber einem Wasserbad leicht aufschlagen. Den Amaretto und den Weifiwein hin-
zufiigen und weiterschlagen bis die Sabayon eine schéne cremige Konsistenz erhilt. Die Sabayon
in Tassen oder Dessertgliser fiillen und mit den Zimtstangen garnieren. Die Birnenschnitten aus
dem Backofen nehmen, auf Tellern anrichten, mit dem Puderzucker bestduben und mit dem
Amaretto-Schaum servieren.
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