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Pochierte Birne mit Riesling-Zabaione

Zutaten fiir 4 Personen

4 Birnen

6 Eigelb

% | Riesling

4 Essloffel Zucker

Zubereitung

Die Birnen schélen, halbieren und das Kerngehause entfernen. Mit % | Wein, % | Wasser und
einem Essloffel Zucker in einem kleinen Topf weich garen, die Birnen aus dem Topf nehmen
und an die Seite stellen. Den Topf mit dem Fond zurick auf den Herd stellen und zu 2/3
reduzieren lassen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker und dem Wein in eine
Metallschiissel geben, verriihren und im heiflen Wasserbad solange riihren bis die Masse
leicht stockt und sich eine 8 ziehen lasst.

Die Birnen auf einem Teller anrichten, den Birnenfond dariliber geben und die Zabaione
seitlich davon anrichten.

Guten Appetit.
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