Birnen-Beignets im Pistazien-Knusper, Buttermilch-Eis

Fiir vier Portionen
Fiir die Birnen-Beignets:

4 reife Birnen 25 g Weizenmehl 50 g Weizenstérke

15 g Zucker 1 Eiweifs (M) 150 ml eiskaltes Wasser
25 g fein gemahlene Pistazien Mehl, Pflanzenfett Puderzucker

Fir das Eis:

50 ml Sahne 250 ml Buttermilch 1 TL Kardamom

50 g Zucker 100 g Eigelbe (3-4) 100 g griechischer Joghurt

25 g brauner Rohrzucker

Fiir den Cassisschaum:

1 Vanilleschote 2 Eigelbe (Grofie M) 40 g Zucker
70 ml Cassissaft 20 ml Cassislikor 50 g Pistazien
4 Zweige Minze

Die Birnen schilen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Weizenmehl, Stérke, Zucker, Eiweif3,
kaltes Wasser und Pistazien miteinander verriihren. Die Birnenviertel nun zuerst in Mehl wenden,
mit einem Holzspief fixieren und durch den Teig ziehen. Zum Schluss in circa 160 bis 180
Grad heiflem Pflanzenfett schnell knusprig ausbacken. AnschliefSlich auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mit Puderzucker bestduben. Fiir das Eis Sahne mit Buttermilch und Kardamom
in einem Topf aufkochen. Zucker und Eigelbe miteinander griindlich verrithren. Die noch heifle
Buttermilch-Sahnemischung zuerst tropfchenweise und danach unter sténdigem Riihren langsam
hineinlaufen lassen. Danach mithilfe eines Teigschabers die Masse bis 82°C-85°C solange rithren,
bis das Eigelb vollstandig gebunden ist. Die Masse zum Schluss durch ein feines Sieb laufen,
mit dem Joghurt verrithren und in der Eismaschine gefrieren. Kurz vor dem Servieren mit
braunem Rohrzucker bestreuen und mithilfe eines Bunsenbrenners leicht karamellisieren. Fiir den
Cassisschaum das Mark der halben Vanilleschote auskratzen und zusammen mit den Eigelben,
Zucker, Cassissaft und Likor in einer Schiissel verrithren. Anschlielend iiber einem Wasserbad
dickschaumig (bis circa 82 bis 85 Grad) aufschlagen. Zum Servieren jeweils vier Beignets auf
die Teller verteilen. Die Pistazien daneben streuen und das Eis mithilfe eines heiflen Essloffels
darauf abnocken. Mit Cassisschaum und Minze vollenden.
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