BoNum SEMPER
WEIN AUS OSTERREICH

JOHANN SCHREDI

Lorbeer-Cremecaramel mit Birnen
Zutaten fur 4 Portionen

10 mittelgrofRe Lorbeerblatter (wenn moglich frisch)
350 ml Milch

175 g Zucker

Mark von 2 Vanilleschoten

1 El Aceto balsamico

2 Eier (KI.L)

1 Eigelb (KI.L)

2 feste Williamsbirnen

8 Piementkorner

150 ml WeiBwein

250 ml schwarzer Johannisbeersaft
1 gestr. El Speisestarke

4 kleine Lorbeerzweige (Deko)

Zubereitung:

Am Vortag die Lorbeerblatter mehrmals einreif3en.

Mit Milch, 50 g Zucker und dem Mark von 1 Vanilleschote aufkochen. Uber Nacht ziehen lassen.
70 g Zucker zu einem hellen Karamell schmelzen und mit Balsamico und Wasser abldschen. Den
Karamell auflésen und unter riihren solange schwach kochen, bis der Karamell sirupartig ist.
HeilRen Karamell in 4 feuerfeste Férmchen (a 100 ml) gieBen und abkuhlen lassen. Lorbeermilch
aufkochen und leicht abkiihlen lassen.

Eier und Eigelb mit dem Stabmixer einrtihren. Durch ein Sieb in die Formchen gieRen.
Im heilten Wasserbad bei 150 Grad ca. 50 Minuten garen.

Abkuhlen lassen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Birnen schalen und langs halbieren, Kerngehause und Blutenansatz entfernen.
Birnenhalften halbieren.

Piemet im Mdrser fein zerstof3en, in einem Topf leicht anrdsten, restlichen Zucker und restliches
Vanillemark zugeben und goldbraun schmelzen.

Mit Wein und Johannisbeersaft auffiillen und zum Kochen bringen.

Birnen zugeben und ca. 4 Minuten schwach kochen.

Starke mit etwas Wasser anrtihren, Fond damit binden.

Birnen mindestens 4 Stunden ziehen lassen.

Birnen vor dem Servieren leicht erwarmen. Créme mit einem spitzen Messer vom Formrand I6sen
und auf Teller stiirzen. Mit Birnen, etwas Fond und Lorbeerzweigen anrichten.

Weinempfehlung:

Muscato Sekt von Glinter Triebaumer
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