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GU Rezepte
Rezept
Bratbirne mit Schichtkase
Ein Rezept von Bratbirne mit Schichtkédse, am 10.04.2024
Zutaten
50 g Marzipanrohmasse 4EL
30g Haselnusse (ersatzweise geschalte Mandeln) 30¢g
1 Packchen Vanillezucker 150g
4 grofRe Birnen (je 250 g, nicht zu weich und mit 100 ml
guter Standflache)
Rezeptinfos

brauner Rum (ersatzweise Birnensaft)
Rosinen
Schichtkase

Birnensaft

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 380 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Marzipan und 2 EL Rum mit einer Gabel cremig riihren. Die Nisse grob
hacken und mit Rosinen, Vanillezucker und dem Schichtkdse untermischen.

2_ Die Birnen schéalen und das Kerngehduse groRzligig ausstechen. Oder die geschélten Birnen ldngs halbieren und das
Kerngehduse herausschneiden. Birnen in eine hitzebestandige Form setzen und mit der Schichtkdsemasse flllen. Den
Birnensaft und den restlichen Rum um die Birnen herum gieRen. Im Ofen (Mitte) etwa 30 Min. braten.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/bratbirne-mit-schichtkaese-11135
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