Rezeme TonTopf - Tonkuhles tdnende Kochshow 021b
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(Dessert im Kochpavillon vom 1.11.2006)
von Simon Frisch

Zutaten (fur 4 Personen):
1 unbehandelte Orange

150 g Zucker

1 Flasche WeiBwein

1 Zimtstange

4 Nelken und 4 Birnen

Gerate:
Topf

Schalmesser

Zestenreiler

Schneebesen

Zubereitung:

Orange und Birnen waschen. Mit einem ZestenreiBer die Schale
der Orange abreiben, Saft der Orange auspressen, Birnen
schdlen und halbieren, Gehduse entfernen.

Zucker bei mittlerer Hitze in einem Topf zum Schmelzen bringen
bis er hellbraun ist. Sofort ein Viertel der Flasche Wein
dazugeben, der Zucker wird zunadchst hart und 16st sich dann im
Wein auf, den iUbrigen Wein hinzufiigen, Zimtstange, Orangensaft
und abgeriebene Schale und Nelken hineingeben, Sud einkochen,
Birnen zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Warm
servieren. Dazu passt Walnusseis oder eine Scheibe

Blauschimmelkase (Roquefort- oder Gorgonzola).
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