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gebackene Birnen

® Zutaten:
4 groRe feste Birnen
¥, Tasse Zitronen
Ya Liter I Creme Double (od. Schmand)
225 Gramm Bitterschokolade
50 Gramm Kristallzucker
2 Teelodffel Vanillezucker
100 Gramm Walnusskerne
einige Stéangel Minze

Zubereitung:

Backofen auf 200° C vorheizen

ca. zwei Zitronen auspressen

die Birnen schalen, halbieren und entkernen

die Birnenhélften in eine Schissel legen und mit einem Teil des Zitronensaftes begiel3en

dann herausnehmen und mit der Schnittflache auf eine flache Backform legen

den restlichen Zitronensaft dazugeben und mit heilem Wasser auffiillen (ca. 6 mm Fliissigkeitsstand)
etwa 15 Minuten im Backofen garen, bis die Birnen weich sind, aber nicht zerfallen

mit einem Schaumléffel herausnehmen und beiseite stellen

fiir die SchokoladensolRe Schokolade mit dem Zucker im Wasserbad schmelzen

. die Créme double dazugeben und alles glattriihren

. bei mittlerer Hitze solange riihren, bis eine dickliche aromatische Sof3e entstanden ist und der Zucker sich

vollstandig aufgeldst hat

den Vanillezucker zugeben und gut verrithren

die fertige Sol3e warmstellen

die Walnusskerne auf einem Backblech verteilen

den Backofen auf 175° C herunterschalten und auf mittlerer Schiene die Walniisse ca. 6-7 Minuten rgsten,
bis die Niisse goldbraun sind und duften

anschlieRend abkuhlen lassen und kleinhacken

die Birnen noch einmal in den noch warmen Backofen schieben und anschlieRend auf einem Dessertteller
anrichten

die Schokoladensol3e dartiber geben und mit den gehackten Niissen und der Minze garnieren

nun sofort servieren



