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Marinierte Senfbirnen mit
Mozzarella

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 25min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Birnen 500 ¢ d

Kiichenutensilien

Zitronen 1 St.
Zucker 110¢g mittlere Schiissel, kleiner Topf
Balsamicoessig, hell JEL
Senf Il 1. Birnen waschen, vierteln, Strunk und Kerne entfernen und wiirfeln. Zitrone waschen,
Salz etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und Saft auspressen. In einer Schiissel
Pfeffer, schwarz gemahlen Birnenwiirfel mit 1 EL Zucker, Zitronenabrieb und 2 EL Zitronensaft vermengen.
Basilikum, frisch 20¢g
. . 2. In einem Topf 100 g Zucker mit 100 ml Wasser vermengen und aufkochen. Abkiihlen
Minze, frisch 20g _ . _ i
lassen. Saft von den Birnen, Essig und Senf zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mozzarella 2 St. . .
Birnen zugeben und ziehen lassen.
Olivenal 2EL

3. Krauter waschen, Blatter von den Stielen zupfen und hacken. Mozzarella trocken
tupfen und grob zerzupfen. In einer Schiissel mit Olivenol und Krautern vermengen.
Marinierte Senfbirnen mit Mozzarella servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 415 keal
Kohlenhydrate 93¢
Eiweil 15g
Ballaststoffe 5¢g

Fette 18¢
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