Geschmorte Birnen mit Ziegenkase

Zutaten (fir 4 Personen):

- 2 Birnen

- 0,5 EL Bohnenkraut

- 1 Zweig Rosmarin

- Rapsol

- Butter

- 1 EL Honig

- 50 ml Birnensaft

- alternativ: Weiflwein oder Wasser
- 50 g (St. Maurin) Ziegenkaserolle

Birnen schalen, entkernen, halbieren und mit etwas Bohnenkraut und Rosmarin in einer Mischung aus Butter und Rapsol
anbraten. Honig mit Birnensaft, Wasser oder Weiflwein verriihren und tiber die Birnen geben. Gut 5 Minuten (je nach Festigkeit
der Birnen) kdcheln lassen. Den Ziegenkase in kleinen Stlicken darliber geben und schmelzen lassen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



