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Niedersachsen

Birnenschiffchen (ergive 1o schiffchen)

\ A Zutaten

( 300 g Frischkase
) Salz, Pfeffer, Paprika
evtl. etwas Milch

4 Birnen

Saft einer Zitrone

3 Tomaten

einige Salatblatter

Zitronensaft
Zucker
Salz, Pfeffer

Borretschbliten,
Kapuzinerkresse

Zubereitung

verruhren, abschmecken

waschen, abtrocknen, vierteln und die
Kerngehduse herausschneiden, unten an
der Rundung der Birnen ein kleines
Scheibchen (etwa 20-Cent-Stiick grol3)
abschneiden, damit die Schiffchen einen
guten Stand bekommen

die Birnenviertel sofort mit dem
Zitronensaft bestreichen

waschen, abtrocknen, in Sechstel
schneiden und die Kerngehéause
herausldésen

Nun jeweils ein Holzspiel3chen an der oberen und unteren Spitze des
Tomatenstlcks durchstechen, so dass Segel entstehen. Die
Frischkasecreme in die Rundung der Birnen spritzen und jeweils ein
Tomatensegel hineinspiel3en.

den Salat waschen, evilt. klein schneiden,

Die Zutaten zu einer Marinade verarbeiten
und mit dem Salat mischen

Den Salat auf einem Teller anrichten, die
Birnenschiffchen darauf setzten und mit
den Bluten dekorieren
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