SWEESY

KASE-DESSERT-
FOODIES

Rezept von
Michaela Sonnichsen

ZUTATEN

Karamellisierten Birnen
3 EL Zucker
Zitronensaft

150 ml Wasser

3 Birnen

ein wenig Vanilleextrakt
5 EL Preiselbeerkompott
3-4 Scheiben Heinrichs-
thaler Elblander Natur
und Nussig

Kase-Muffins (hier gluten-

frei, geht aber natiirlich
auch mit Weizenmehl)

150 g glutenfreies Mehl
75 ml Buttermilch

1/2 TL Salz

50 ml Olivenol

1Ei

2 TL Backpulver

80 g Heinrichsthaler Gouda

Portion

ZUBEREITUNG

ca. 90 min

ks

Seit Sy 1880

I-]emrlchsthaler

KONIGLICHE KASESPEZIALITATEN

Karamelhsnerte Birne an

Preiselbeeren & Kase-Muffinsg

Dessert

ZUBEREITUNG

Karamellisierte Birnen

Die Birnen waschen, halbieren,
entkernen und ein wenig mit
Zitronensaft einpinseln.

In einer flachen, groflen Pfanne
den Zucker mit dem Wasser
und ein wenig Zitronensaft
karamellisieren lassen.

Nun die Birnen durch die Zuckermasse ziehen (mein
Dessert ist auch fiir die Kids, hier also ruhig grof3ziigig
sein). Die ausgehohlte Mitte mit Preiselbeerkompott
befiillen (ebenfalls reichlich).

Jetzt kommen die Birnen-Halften auf das Backblech und
werden mit in Streifen geschnittenem Kase belegt. Fuir
15-20 Minuten bei 180 Grad ab in den Ofen.

Kéase-Muffins

Das Ei mit dem Olivendl und der Buttermilch verquirlen.
Mehl mit Salz und Backpulver verriithren und dann mit
dem Rest vermischen. Alles ein wenig durchkneten, bis
die richtige Konsistenz erreicht ist (nicht zu fest, nicht zu
fliissig - bei glutenfreien Rezepten kann man auch gut
mit Milch arbeiten, wenn der Teig zu fest ist). Anschlie-
end mit der Reibe Gouda-Kase hinzufiigen und alles
noch einmal verriihren.

Muffin-Formchen befiillen und dann dirfen sie fiir ca. 25
Minuten bei 180 Grad im Backofen ,,wachsen®.

Vor dem Servieren alles ein wenig abkiihlen lassen.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochecke/



