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Birnen-Charlotte

Fur 4 Personen

100 g Birnen, puriert
1,5 Blatt Gelatine

100 ml Schlagsahne
5 ml Zitronensaft

40 g Eiweil}
50 g Zucker
20 ml Birnensaft

80 g Birnenspalten, karamelisiert
80 ml Birnensirup
1 Blatt Gelatine

200 g Rollbisquit
100 g Maulbeerkonfitire (Stekovics)

Stand 112006

Fir die Birnencreme Sahne steif schlagen
und kuhl stellen.

Aus Zucker und Birnensaft einen dickflussigen
Sirup kochen und die Gelatine darin auflésen.
Eiweil} dick cremig schlagen. Den heif3en
Birnensirup dazugeben und unter standigem
Ruhren abkuhlen lassen. Den Ruhrkessel in
ein Eiswurfel-Wasserbad stellen. Geschlagene
Sahne, Birnenplree und Zitronensaft
unterheben und in den vorbereiteten
Portionsringen verteilen.

Fur den Aufbau der Birnencharlotte die
karamellisierten Birnenspalten in den
Portionsringen auslegen und mit dem gelierten
Birnensirup bedecken und zum Festwerden
kalt stellen. Danach die Birnencreme dariber
verteilen und Uber Nacht fest werden lassen.
Mit Bisquitrolichen und Maulbeerkonfiture
anrichten.



