Rezept fur 4 Portionen
Dauer: ca. 30 Minuten

Birne Helene

Zutaten:
Zutat Menge
Schlagobers / Rahm / Schlagsahne 100 ml

Staubzucker / Puderzucker
Orangenlikor

1 EL (Essloffel)
1 Etwas / nach Bedarf

Vanilleeis 4 Kugel
Feinkristallzucker 24 dag
Gewdlrznelken 2 Stk.
Birnen 4 Stk.
Zimtpulver 2 Stk.
Schokolade 5 dag
Zubereitung:

Kristallzucker, Zimt und Gewtrznelken mit 1/2 Liter Wasser in einem grof3en Topf bei geringer
Temeratur unter Ruhren erhitzen , bis sich der Zucker aufgel6st hat. Dannach zum Kochen bringen
und die entkernten und geschéalten Birnen 10 Minuten darin weich kécheln.

Mit einem Lo&ffel herausnehmen und abkuhlen lassen.

Die zerkleinerte Edelbitterschokolade in eine Schiissel geben. Das Schlagobers in einem Topf zum
Kochen bringen und den Staubzucker einriihren. Uber die Schokolade gieRen und 2 Minuten ruhen

lassen, dann glatt rihren. Nach Belieben likbr dazugeben.

Eine Kugel Eiscreme auf jeden Teller geben und mit der Loffelrlickseite eine kleine Vertiefung
eindrucken. Birne in diese Vertiefung setzen und mit der Schokoladensauce Uberziehen.

FERTIG!

Gutes Gelingen winscht

koch:ide

Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-497-Birne-Helene.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at




