Sehmid'e Gourmetgpatzle mit Birne, Mohn,
karamelligierten Walntiegen und Tonkabohne

Zutaten fur 2 Pergonen:

Karamelligierte Walnigge:

40q Walniigge geschalt
30qg Zucker
2 EL Wagger

Mohn-Spatzle:

300q Schrid ¢ Gourmet Spatzle

30q Butter gewrfelt

8 g gemahlener Mohn

129 brauner 2ucker (kein Rohrohrzucker, dieser verbrennt beim Karameliigieren und wird
bitter) alternativ kann weifer Zucker verwendet werden.

[ Birne (collte noch feet im Druck gein) ~ gewirfelt

[ TU frigchen Zitronengaft

20 ml Margala (alternativ Sherry oder Orangengaft alg alkoholfreie Variante)
Tonkabohne (max. % Bohne gerieben, eg reicht auch weniger)

Msp gemahlener Zimt

Puderzucker

Prige Salz



Zubereitung;

Karamelligierte Walniigge:

Fir dag Karamell den Zucker zugammen mit dem Wagger in einer begchichteten Ofanne echmelzen
und karamelligieren. Die Walniigse in grobe Sticke hacken und mit dem heifen Karamell in der
Ofanne migchen. Die Mischung auf ein Backpapier oder eine Silikonmatte geben und erkalten laggen.

Tipp:
Hierfiir empfehlen wir ale Ruhrhilfe aus Holz oder Silikon zu verwenden, weil dag Karamell an Metal
zu sehr abkhlt. Sobald dag Karamell beginnt Farbe zu bekommen, schnell die Hitze reduzieren.

Mohn-Spatzle:

Den Mohn zueammen mit dem Zucker und der Butter in einer tiefen Ofanne oder einem flachen
Topf bei mittlerer Hitze ca. 2 Minuten unter Ruhren mischen.

Die geschnittene Birne zugeben und nochmals ca. 2 Minuten diingten.
Die Birne gollte immer noch Bigg haben, lieber etwag kiirzer erhitzen.

Mit dem Margala abloechen, den Zitronengaft zugeben und mit Tonkabohne, Zimt und einer kleinen
Prige Salz wirzen.

Die Gourmetgpatzle zugeben und ca. -2 Minuten migchen.
Die fertigen Mohn-Spatzle auf einem Teller anrichten und mit Puderzucker begtreuen.

Tipp: mit kleinen frigchen Birnenstiickehen dekorieren (Birne gollte hier reif gein) oder mit Roginen
verfeinern.

Dazu pagst ein siiBer Desgertwein (z.8. eine Trockenbeerenauslege, siiBer Sherry, Rivegaltes oder
Qauterneg)



