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Stolz der Bayern.

Drucken

Birnenscheiben mit Thymian-Frischkase und Orangenparfait

Zutaten flur 4 Portionen

Flr die Birnen:

= 100 g Reismehl

= 1 Prise Salz

m 1 TL gestrichenen TL Zucker
= 1 Eigelb

= 1% grof3e Birnen

= 1 Thymianzweige

= 80 g bayer. Frischkase

= 80 g bayer. Butterschmalz

Far das Parfait:

= 1 Eigelb

= 1 Ei

= 759 Zucker

= 2 unbehandelte Orangen
= 40 ml Orangenlikor

= 400 ml bayer. Sahne

Zubereitung:

1. Zuerst das Orangenparfait vorbereiten: Orangen waschen, die Schalen abreiben, Orangen mit einem scharfen Messer schalen,
die Orangenfilets auslosen und beiseite stellen. Eigelb, Ei und Zucker in einem Schlagkessel Uber dem kochenden Wasserbad dick
und schaumig schlagen, vom Herd nehmen und kalt schlagen. Orangenschale und Orangenlikdr einrihren. 400 ml Sahne schlagen
und unter die Orangenmasse ziehen, in 4-6 Portionsférmchen fillen und mindestens 3-4 Stunden im Tiefklhler fest werden lassen.
2. Reismehl, Salz und Zucker mischen, mit 120 ml warmem Wasser zu einem glatten Teig verruhren. 1 Eigelb unterrihren und 30
Min. ruhen lassen.

3. Die Birnen waschen und in 2 mm dinne Scheiben schneiden, das Kernhaus aus den Scheiben ausstechen. Thymian waschen, die
Blattchen abstreifen und hacken, in den Frischkédse geben und glatt ruhren. Die Halfte der Birnenscheiben dinn mit Frischkase
bestreichen. Jeweils eine zweite Birnenscheibe auflegen und leicht andrticken.

4. Die gefullten Birnenscheiben nacheinander durch den Teig ziehen und mit Butterschmalz in mehreren Portionen goldbraun
ausbacken. Das dauert ca. 2 Min. pro Seite.

5. Birnenscheiben mit Orangenparfaits anrichten und mit einigen Orangenfilets garnieren.
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