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Birnen-Thaum

Zutaten fur 12 Sticke:

Fiir den Teig:

30 g Weizenmehl, sehr fein

30 g Speisestarke

3 Eigelb

2 Eiweil}

3 EL heilRes Wasser oder Birnensaft (Aufgussflissigkeit der Odenwald Williams-
Christ-Birnen)

50 g brauner Zucker

1 TL Weinsteinbackpulver

Fiir den Belag:

1 Glas (540 g) Odenwald Williams-Christ-Birnen

150 g brauner Zucker

1 Packchen gemahlene Gelatine

0,15 | trockener Rotwein (Lemberger oder ein anderer mit wenig Saure)
0,15 | Birnensaft (Aufgussflissigkeit der Odenwald Williams-Christ-Birnen)
1 Eiweil

0,1 | Sahne

Fiir die Garnierung:
Geraspelte Schokolade

Zubehbr:
1 Springform (26 cm Durchmesser)
Backpapier oder Pergamentpapier

Zubereitung:

Die Eier trennen und das Eiweil} zu einem festen Schnee aufschlagen. Das Eigelb
mit Wasser und Zucker zu einer schaumigen Masse rithren. Nun den Eischnee darauf
gleiten lassen.

Das mit Backpulver vermischte Mehl dariber sieben und locker unterheben. Den Teig in
eine gefettete, mit Pergamentpapier ausgelegte Springform flllen und bei 200 Grad
(Gas: Stufe 3, Umluft: 180 Grad) etwa 15 Minuten backen.

AnschlieRend den Boden aus der Form 16sen und das Pergamentpapier abziehen, den
Boden wieder in die Form legen. Odenwald Williams-Christ-Birnen gut abtropfen lassen
(Aufgussflissigkeit aufbewahren), anschliefend die Birnen-Halften auf den erkalteten
Boden legen.

Gelatine mit Birnensaft anriihren und nach Anleitung aufldsen. Rotwein und Zucker
vermischen und die Gelatine einrihren. Eiwei und Sahne steifschlagen und in den
Rotwein geben.

Die Creme in die Form Uber die Birnen giefien und mehrere Stunden kiihl stellen.
Vor dem Servieren mit geraspelter Schokolade garniern.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten + ca. 15 Minuten Backzeit
+ mehrere Stunden Kiihlzeit

Guten Appetit!
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