
Alternative ohne Alkohol: Statt Rotwein roten Traubensaft verwenden.

Die Birnen können 1 Tag im Voraus vorbereitet werden. Birnen zugedeckt 
im Kühlschrank aufbewahren. Dadurch intensivieren sich Farbe und Aroma. 

erst kurz vor dem Servieren mit Caotina Crème Chocolat füllen.

TIPP
Conseils

TIPP

Du brauchst ... 

2,5 dl 	Rotwein
1 	 Bio-Orange, 		
	 abgeriebene 		
	 Schale und Saft
50 g 	 Rohzucker
1 	 Zimtstängel, 		
	 halbiert
2 	 Sternanis
2 	 Nelken
6 	� Kardamom- 

kapseln,  
gequetscht

4 	 Birnen 
	 (etwa 600 g)
50 g 	 Caotina Crème 	
	 Chocolat
1 EL 	 ungesalzene 		
	 Pistazien, 		
	 gehackt

So einfach geht‘s: 

	Ʈ Gewürzsud: Wein und alle Zutaten bis und mit Kardamom in 
eine Pfanne geben. Flüssigkeit aufkochen. 

	Ʈ Birnen schälen, halbieren, Kerngehäuse ausstechen. Birnen in 
den Sud legen, offen 10 - 20 Min. weich köcheln. Birnen her-
ausnehmen. Flüssigkeit auf 1,5 dl einkochen, über die Birnen 
giessen, etwa 1 Std. auskühlen und ziehen lassen. 

	Ʈ Birnen anrichten, Caotina Crème Chocolat in die Vertiefungen 
verteilen. Dessert mit Pistazien verzieren.

Für 4 Personen Zubereiten
40 Minuten

Ziehen lassen
1 Stunden

Gewürzbirnen

Dieses Dessert ist 
ein echter Hinguck

er!



Alternative sans alcool : Utiliser du jus de raisin plutôt que du vin.

Les poires peuvent être préparées la veille; il faut, le cas échéant, les couvrir et les 
conserver au réfrigérateur de manière à INTENSIFIER leur couleur et leur arôme. Ne les 

remplir de CRÈME CHOCOLAT CAOTINA qu’avant de servir.

Conseils

IL TE FAUT ...

2,5 dl 	de vin rouge
1 	 orange bio (zeste 	
	 et jus)
50 g 	 de sucre brut
1 	 bâton de cannelle	
	 coupé en deux
2 	 anis étoilés
2 	 clous de girofle
6 	 capsules de 		
	 cardamome 		
	 écrasées
4 	 poires (env. 600 g)
50 g 	 de Crème 		
	 Chocolat Caotina
1 cs 	 de pistaches non 	
	 salées hachées

C’EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ...

	Ʈ Infusion d’épices: dans une casserole, verser tous les ingré-
dients jusqu’à la cardamome comprise. Porter le liquide à 
ébullition. 

	Ʈ Eplucher les poires, les couper en deux, retirer le cœur et  
les pépins. Plonger les poires dans l’infusion, laisser mijoter  
10 - 20 min sans couvrir. Retirer les poires. Faire réduire le 
liquide jusqu’à ce qu’il ne reste plus que 1,5 dl, le verser sur 
les poires, laisser refroidir pendant env. 1 h et laisser infuser. 

	Ʈ Dresser les poires et répartir la Crème Chocolat Caotina dans 
la partie évidée. Décorer le dessert de quelques pistaches.

Pour 4 personnes Préparation
40 minutes

Repos
1 heure

Poires aux épices 

Ce dessert attirer
a tous les regards

!




