Dessert

VOLLKORN-0BS

Zutaten fiir ein Backblech (etwa 16 Portionen)

Fiir den Teig:

250 g kalte Butter

4 Essloffel Akazienhonig

3 Eier

350 g Weizen- oder Dinkelvollkornmehl
abgeriebene Schale 1 Zitrone

Fiir den Belag:

100 g gehackte Mandeln
6 Birnen oder 500 g andere Obstsorten
Saft einer Zitrone

Fiir den Guss:

6 Eier

etwa /2 | Sahne

100 g Zuckerrohrgranulat
2 Packchen Vanillezucker
60 g gehobelte Mandeln
etwas Zimtpulver

ORTE

0

0
o

Kulinaresche Klimaschutz an der Gemeng: Nohaltegt lessen a Gedrénks bei Sétzungen & Réceptiounen, Fester & Veranstaltungen + Rezepte: Lydie Muller-Philippy



Zubereitung:

1 Aus den Teigzutaten einen Miirbeteig kneten und etwa 30 Minuten kiihl stellen.

2 Ein Backblech mit dem Miirbeteig auskleiden. Dabei einen Rand hochziehen und
den Teighoden mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Den Teig mit den gehackten Mandeln bestreuen.

Die Birnen waschen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Die Birnenhalften
in fingerdicke Spalten schneiden. Sofort mit dem Zitronensaft betraufeln.

Die Birnenstiicke reihenweise auf dem Teigboden verteilen.

6 Fiir den Guss die Eier mit der Sahne, dem Zuckerrohrgranulat und dem Vanille-
zucker verquirlen. Den Sahneguss iiber die Friichte gieRen und die gehobelten
Mandeln dariiberstreuen. Das Ganze mit etwas Zimtpulver bestduben.

7 Das Birnenbackblech sofort im unteren Teil des Backofens bei 180°C Ober-/
Unterhitze (160°C HeiRluft) etwa 25-30 Minuten backen.



