Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Birnenwihe mit Gaishirtle & Lavendel

Die alte Birnensorte Gaishirtle...

Es gibt endlich wieder Gaishirtle auf den Markten. Allerdings nur flir kurze Zeit. Deswegen heifst es, "zugreifen"
solange der Vorrat reicht. Die Birnen sind einzigartig, sehr saftig, s und von feinwirzigem, zimtartigem
Geschmack. All diese Eigenschaften machen sie zu einer ausgezeichneten, aromatischen Sommerbirne, die sich
auch sehr gut zum Einmachen, zum Dorren und fiir Kuchen eignet.

Ich habe mit der kleinen Spezialitat einen raffinierten Kuchen, genannt Wahe gebacken. Der Clou ist die zarte
Kombination mit ein paar Lavendelbliten.

Tipp: In unserer Spezialitdtendatenbank gibt" s weitere interessante Informationen zu Gaishirtle.

Hier die komplette Rezeptur fiir "Birnenwahe mit Gaishirtle & Lavendel":
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Zutaten
Fiir den Kuchenboden:

¢ 150 g Dinkelmehl

100 g Roggenmehl

120 g Butter, gewiirfelt
1EL Zucker

1 Prise Salz

5 EL Eiswasser

> Zitrone, nur die abgeriebene Schale
Fiir die Fiillung:

¢ Ca.1kgkleine Birnen (Gaishirtle)

50 g Haselniisse, gemahlen

250 g Schmand oder Sauerrahm

100 ml Sahne

1Ei

1EL Zucker

1 EL Vanillepuddingpulver oder Starke

Wer mochte: 2 cl Gaishirtlesbrand (Birnenbrand)
1 EL Lavendelbliiten

100 ml Birnengelee oder Quittengelee

Zubereitung

Beide Mehle in eine Schiissel sieben. Salz, Zucker, Zitronenabrieb und Butter zugeben. Alles mit den Handen
verkneten. AnschlieRend 5 EL Eiswasser und 1 EL Zitronensaft dazugeben und verkneten.

Den Teig mit einem Nudelholz diinn auswalgen und in eine mit Backpapier ausgelegte Kuchenform legen. Mit
einer Gabel mehrmals einstechen und mit geriebenen Haselniissen bestreuen. Im Kiihlschrank 30 Minuten
kihlen.

Die Birnen (Gaishirtle) schalen, halbieren und entkernen. Die halben Birnen in kochendem Wasser 3 Minuten
kochen, dann kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Birnenhalften dicht auf den Teigboden legen. Die Form fiir 10 Minuten in der Mitte des vorgeheizten
Backofens bei 200°C backen (Ober- und Unterhitze).

In der Zwischenzeit Birnenbrand (oder Wasser) mit Vanillepuddingpulver vermischen. Diese Mischung mit
Schmand, Sahne, Ei und Zucker verriihren.

Nach 10 Minuten Backzeit, den Guss liber die Wahe gieRen. Ofen auf 180°C runterdrehen und weitere 15
Minuten backen. Den Ofen ausschalten. Die Ofentiir 6ffnen und den Kuchen 10 Minuten nachziehen lassen.
Das Birnengelee in einem Topf erhitzen bis es flissig ist. Anschlieflend die Oberflache der Wahe mit dem Gelee
bestreichen. Mit Lavendelbliiten bestreuen.

Tipp: Dazu schmeckt Sahne oder Vanilleeis.
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