Geschmorte Birnen mit Eierlikor-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir die Birnen:

4 Birnen 1 Zitrone 40 g Zucker

250 ml Weillwein 1 Zimtstange

Fir die Eierlikércreme:

250 g Mascarpone 250 g Magerquark 30 g Zucker

30 ml Eierlikor 100 g Haselniisse, gehackt Mingze fiir die Garnitur

Die Birnen waschen, schéilen und halbieren. Das Kerngehduse mit einem Kugelausstecher ent-
fernen. Die Zitrone auspressen. Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren, mit Weifiwein
abloschen und den Zitronensaft und die Zimtstange zugeben. Die Birnenhélften in den Sud
legen und bei geschlossenem Deckel fiinf bis zehn Minuten langsam weich schmoren lassen. Mas-
carpone mit Quark und Zucker in eine Schiissel geben und mit den Schneebesen des Handriihrers
aufschlagen. Den Eierlikér unterheben und die Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.
Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten und abkiihlen lassen. Die Teller mit
je einem Teel6ffel Haselniisse bestreuen. Die Birnen aus dem Sud nehmen und auf die vorbe-
reiteten Teller geben. Die Eierlikércreme in die Birnen spritzen. Mit den restlichen Haselniisse
bestreuen und mit frischer Minze garnieren.
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