Geschichtetes Birnendessert mit Streuseln

Schichtweise lecker ist dieses schnelle Dessert im Glas. Theresa Knipschild kombiniert
fruchtiges Birnenpuree mit feiner Creme und toppt das Ganze mit buttrigen Rosmarin-
Streuseln. Das Krauteraroma passt perfekt zur sti3sauerlichen Birnennote.

Das Rezept
(von Theresa Knipschild fiir vier Personen)

Zutaten flr das Birnenpiree
e 3 Birnen
e 3 EL Wasser, Apfelsaft oder Weildwein
e wer mag: etwas Zucker oder Suf3e nach Geschmack

Zutaten fur die Creme

e 250-300 g Quark, Frischkase oder Joghurt

e 200 ml Sahne, geschlagen
SuRungsmittel nach Geschmack z.B. Zucker, Agavendicksaft, Ahornsirup
Abrieb von einem Viertel Orange

Zutaten fur den Rosmarin-Streusel
e 150 g Mehl (z.B. Type 405)
e 80 g kalte, gewdurfelte Butter
e 80 g Zucker
e 3 Prisen Salz
e 1 Prise gemahlener Zimt
¢ Nadeln von einem Stiel Rosmarin
e einige Nadeln zur Garnitur

Zubereitung

Fur die Streusel einen Teil des Mehls mit den Rosmarinnadeln in einem Blender fein
zermahlen. Mit dem restlichen Mehl mischen. Zucker, Butter, Salz und Zimt zlgig mit den
Handen verkneten. Mehlmischung dazugeben und alle Zutaten mit den Handen zu Streuseln
verkneten. Damit die Streusel nicht zerlaufen, sollten sie flir mindestens eine Stunde in den
Kihischrank. Streusel auf einem mit Backpapier belegtem Backblech im vorgeheizten
Backofen bei 180°C Umluft ca. 20 Minuten backen.

Nach der Hélfte der Backzeit Streusel mit einem Loffel oder einer Gabel ummengen, damit
sie von allen Seiten knusprig werden.

Fir das Puree die Birnen schalen, wirfeln und mit Wasser ca. 15 Minuten weich diinsten.
Anschlieend fein zerdriicken oder mit einem Purierstab mixen. Nach Geschmack stil3en
und dann komplett abkihlen lassen.

Fur die Créme Frischkése, Quark oder Joghurt glattrihren. Geschlagene Sahne unterheben.
Mit Zucker oder anderem SiuRungsmittel abschmecken. Orangenabrieb hinzuflgen.
Birnenplree, Streusel und Creme abwechselnd im Glas schichten und mit Streuseln
abschliel3en.



