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Zutgten.:

400 gr StRkartoffeln

1 Ziegenkase

2 kleine Birnen

1 EL Butter

200 ml Milch

4 kleine rote Zwiebeln

100 ml Balsamico

Knoblauch, Muskatnuss, Honig
Zucker, Thymian, Rosmarin
Butter, Ol

Zuéereiéwg;

Etwa 2-3 grolRe SuRkartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden. In einen Topf geben, Salz,
Pfeffer und Butter hinzugeben. 100 ml Milch in den Topf geben. Rote Zwiebeln schalen, und vier-
teln oder halbieren. Ol mit den Zwiebeln in einen neuen heifen Topf geben. Knoblauch in feinen
Scheiben mit viel Salz und Zucker zu Zwiebeln hinzugeben. Balsamico in den Topf geben und ohne
Deckel einkdcheln lassen. Rosmarinzweig mit hineingeben.

Birnen in dickere Scheiben schneiden. Ol in die Pfanne geben und erhitzen lassen. Birnenschei-
ben in die Pfanne geben. Kurz anbraten, Zucker auf die Birnen streuen und karamellisieren lassen.
Nachdem der Zucker geschmolzen ist, kann man die Birnen von der Hitze nehmen.

Ziegenkase in dicken Scheiben schneiden und auf die karamellisierten Birnenscheiben legen. Mit
Salz, Pfeffer und Honig wirzen. Dann die Pfanne in den Ofen legen.

StRkartoffelplree stampfen und mit Butter verfeinern. Muskatnuss reiben zu dem Puree hinzuge-
ben.

Auf dem Teller Plree, Ziegenkase und Balsamico-Zwiebeln garnieren und genielien.

Viel SpaR beim Nachkochen und Guten Appetit! :)
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