1. Birnencreme mit Kardamom

Zutaten fir 1 Person:

1 grof3e Birne (etwa 300g), gewaschen, geviertelt und in kleine Wiirfel
geschnitten

2 Kapseln Kardamom, aufgebrochen und grob zerstoRen
1 Prise Salz

50 ml Wasser

1 TL Zitronensaft

1 EL Kokosol

1 EL Mandelmus

Optional: 1 TL Mandelsplitter, gerdstet, 1 EL geschlagene Sahne

Zubereitung:

Kokosol in einem kleinen Topf erwarmen, die Birnenwiirfel zugeben und kurz
andlinsten. Kardamom und Salz zufliigen, mit Wasser und Zitronensaft
abloschen. Die Birnenwiirfel weichkochen und plirieren — wer es grober mag,
lasst die Birnen etwas ,,stlickiger”, wer es cremiger mag, puriert feiner.

Das Birnenkompott kurz auskiihlen lassen, dann Mandelmus unterrihren — je
nach Geschmack noch mit Sahne verfeinern und mit gerdsteten
Mandelsplittern bestreuen.
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