Birnen-Jalousie mit Zimtsauce
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fur 5 Personen

Birnen-Jalousie

200g Blatterteig

300g Birnen geschalt. Ohne
Kerngehause

159 Butter

10g Zitronensaft

20g Zucker

20g Sultaninen

159 Weisswein

Zimt

Ei zum bestreichen
Puderzucker
Haselnusse gemahlen

Zimtsauce
400ml Milch
Zimt gemahlen
1009 Eigelb
559 Zucker
Prise Salz

Birnen Sechsteln und in feine Scheiben
schneiden. Birnenscheiben mit Butter,
Zitronensaft, Zucker, Sultaninen,
Weisswein und Zimt nur kurz
andunsten. Die Birnen in einem Sieb
abtropfen. Die gesammelte Flussigkeit
erneut auf den Herd und einkochen
lassen, bis es Sirupartig ist. Den Sirup
leicht auskuhlen lassen und mit den
Birnen mischen. Blatterteig in 5
langliche Rechtecke schneiden.
(Kommt auf die Personenzahl und die
Grosse des Blatterteigs an).

Auf eine Seite des Rechtecks ein wenig
Haselnusse druberstreuen und 1-2
Essloffel von den Birnen draufgeben.
Den Rand mit Ei bestreichen und
zuklappen und mit einer Gabel den
Rand andrucken. Jetzt auf der
Oberseite Jalousie artige Streifen in
den Blatterteig schneiden. Jeweils 1cm
vom Rand entfernt. Im vorgeheizten
Ofen bei 180°C ca. 15 - 20min
ausbacken. Aus dem Ofen nehmen
und mit Puderzucker bestreuen und
anrichten.

Milch mit gewunschter Menge Zimt
aufkochen.

Eigelb und Zucker cremig ruhren.
und die aufgekochte Milch ruhrend
zum Eigelb geben. Die Masse in die
Pfanne zurtckgiessen und vorsichtig
zur Rose erhitzen (bis auf 85°C)

Die Sauce durch ein Sieb passieren
und servieren.
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