Kochen mit WDR

FERNSEHEN

Martina Und MOI'itZ Samstags um 17:45 Uhr

Birnen-Pie

Wunderbar vorzubereiten, man muss ihn
nur noch rechtzeitig in den Ofen schieben.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

o 5 feste, aber reife, also aromatische
Birnen

e etwas Butter

e 2-3 EL Zucker

e Y Tasse Walnusskerne

e 2 ELin Birnenbrand eingeweichte Rosinen

e 1 Zitronengraskolben

e 1 Zitrone (Saft und Schale)

e 1 Sternanis

¢ 1 Chilischote (nach Geschmack)

o 1 Paket Butterblatterteig

e 1 Eiweil}
e 1Eigelb
e 2 EL Milch

Zubereitung:

¢ Die Birnen schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen. Die Birnen in Stiicke oder
Scheiben schneiden und mit Zitronensaft mischen — so wird Farbe und Geschmack
besser bewahrt. Die Pieform leicht buttern und mit Birnenstticken fullen.

e Zucker dartiberstreuen, Walnusskerne, Rosinen, den sehr fein geschnittenen Zitro-
nengraskolben, Sternanis am Stlick und die ebenfalls winzig gewirfelte, entkernte
Chilischote zufligen und verteilen. Zitronenschale dartiberreiben.

o Die Teigplatten auftauen, nebeneinanderlegen, die Rander zusammenkniffen und auf
PieformgroRe ausrollen. Man kann sie aber auch lGbereinanderlegen und auf die rich-
tige GrolRe ausrollen. Den Rand der Form mit Eiweil bestreichen, den Teig Gber die
Form breiten, am Rand rundum festdriicken. Was lbersteht, groRzligig abschneiden.
Eigelb und Milch verquirlen und auf den Teigdeckel streichen.

e In der Mitte ein kleines Loch einschneiden. Bei 200 Grad Celsius HeiRluft (220 Ober-
und Unterhitze) circa 25 Minuten backen, bis der Deckel gebrdunt ist.

Tipp: Statt Blatterteig Mirbteig verwenden. Dafiir 200 Gramm Mehl, 100 Gramm Butter, ein
kleines Ei, zwei Essloffel Zucker und eine Salzprise zusammenkneten und eine halbe Stunde
kaltstellen. Dinn ausrollen und wie angegeben die Schiissel damit abdecken.
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