Bresaola

Birne — Walnusspesto

flr 4 Portionen

SIE BRAUCHEN:

150 g Beef Ham ' mittlerer Hitze in einer Pfanne résten. Zusam-

2 St.Birnen Abate | men mit dem Knoblauch, Petersilie und Balsa-
. mico im Blitzhacker/Morser zu einer groben

20 g Walnisse ohne Schale Paste verarbeiten. Danach mit Salz und Pfeffer

4 g Knoblauch geschalt wirzen und das Walnussaol einarbeiten.

8 Blattpetersilie Die B|rne__n waschen, schalen, halbieren und das
, _ . Kerngehause entfernen.
15 g Balsamico Bianco

oder Zitronensaft Die Birnenhalften auf der Schnittflache in et-

i was Walnussol bei mittlerer Hitze anbraten bis

Salz ' Rostaromen entstehen und die Birne gegart,

Pfeffer aber noch bissfest ist (sollte die Birne etwas zu
. fest sein am Ende des Bratens, einfach einige
4 Petersilienzweige T;orzﬁ)n Wasser beifligen und mit Deckel fertig
60 g Parmesan gerieben | g. ' . . . S

. Die gebratenen Birnenhalften facherartig ein-
- schneiden und zum Beef Ham anrichten. Das
i Pesto darliber geben und zum Schluss mit Par-

' mesan und Petersilie garnieren.

Walnussol zum anbraten

80 ml Walnussol

In Zusammenarbeit mit

Beef Ham auf einer Platte oder Tellern locker an-
richten. Die WalnUsse grob zerkleinern und bei
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