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<clly Tomaten und kandierce Bir

1 an Honig und Spekulatius

FUR 6 PERSONEN

36 Trlll%/ F1 Tomaten
- uyo Birnen
" - Akazienhonig
-200 Xeres Essig
lOllvenol
Vanilleschote
- 2 Sternanis
- 1unbehandelte Zitrone

FUR DIE SPEKULATIUS:

-98¢g Rohrzucker
- 8 g Butter

\Xlasser
- 35
- l%atgumbxkarbonac
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g« Trilly Tomaten und kandierte Birnen

/\‘,&gj’w an Honig und Spekulatiys
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verrthren. Soviel Wasser dazugeben, dass eine homogene
Masse entsteht. Mehl, Bikarbonat und Zimt unterrthren.

2, Die Tomaten schalen, in eine Schissel geben. Honig in einem Topf
leicht erhitzen, Olivendl, ausgekratzte Vanilleschote und Sternanis
dazugeben. Uber die Tomaten gieRen, kurz aufkochen lassen, vom
Feuer nehmen und den Essig unterrthren. Mindestens 24 Stunden Ralt
stellen.

18 Birnenviertel schneiden. In einem Topf mit 50 g Honig erhitzen, mit
Wasser abloschen und so lange Rochen, bis die Birnen weich sind.

Die restlichen Birnen mit 100 ml Sirup mixen und zu einer Suppe Rochen. Den
Birnensud vom Kochen hinzuftigen, durch ein Sieb geben.

g Den SpekRulatiusteig ausrollen und 6 Kreise von 11 cm Durchmesser
ausstechen. Auf einem Blech 6 Minuten bei 200 °C backen.

6 Den Boden eines Tellers mit dem Birnensud bedecken, in die Mitte
3 Randierte Tomaten platzieren. Darauf eine SpeRulatiusscheibe
legen, diese mit 3 Birenscheiben und 3 Tomaten garnieren.

Biren und Tomaten mit geriebener Zitronenschale be-
streuen.

g Mit Vanilleschote und Sternanis deRorieren.

Fur weitere Rezepte,
Kulturtipps und eine Ubersicht *

aller Verkaufsstandorte, werfen Sie einen Blick auf \ °

www.la-selection-du-chef.com

FUr den SpeRulatiusteig die weiche Butter mit dem Rohrzucker )
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