Ggschmorte Birnen mit
Pilzen und Preiselbeeren
BEILAGE FUR 4 PERSONEN

5 g getrocknete Herbhsttrompeten
1 Schalotte

2 Zweige Oregano

80 g Champignons

80 g Eierschwammli

1 EL Butter

Salz, Pfeffer

4 festfleischige Birnen, z.B. Williams
2 EL Zitronensaft

8 TL Preiselbeeren aus dem Glas
2,5 dl naturtriiber Apfelsaft

1. Backofen auf 180 °C vorheizen.
Herbsttrompeten ca. 20 Minuten in
Wasser einweichen. Schalotte und
Oregano separat hacken. Frische Pilze
putzen. Herbsttrompeten aus dem
Wasser hehen, gut ausdriicken. Mit den
frischen Pilzen hacken. Butter erhitzen,
Schalotte und Pilze darin ca. 3 Minuten
andiinsten. Oregano dazugeben. Pilz-
mischung mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2.Birnen halbieren. Kerngehduse mit
einem Kugelausstecher entfernen. Bir-
nen mit Zitronensaft betraufeln. Mit
der Pilzmischung fiillen, in eine ofen-
feste Form geben. Je 1 TL Preiselbeeren
daraufgeben. Apfelsaft in die Form gies-
sen. Birnen im Ofen mit Alufolie zuge-
deckt ca. 30 Minuten weich schmoren.

ZUBEREITUNG ca. 20 Minuten
+ca. 20 Minuten einweichen
+ ca. 30 Minuten schmoren
Pro Person ca. 3 g Eiweiss, 3 g Fett,
36 g Kohlenhydrate, 750 kJ/180 kecal



