Brie med rødvinspocherede pærer

(10 pers.)

500 g

HØNG

Guld Brie 60+

100 g sukker

5 pærer (faste og gerne syrlige)

1 fl. rødvin

Salat

Lollo Rossa

Hjerteblade

Citronmelisse

Blomster

Sådan gør du:

Skræl og halver pærerne. Kog vin og sukker op og fjern det fra blusset. Læg pærerne i lagen og lad dem trække i ca. 15 minutter. Tag dem op og skær dem

i skiver, så de hænger sammen i den ene ende. Pærerne skal kunne bredes ud som en vifte. Læg dem herefter tilbage i lagen til næste dag.

Anretning: Anret osten som et helt stykke eller i skiver. Pærerne dryppes godt af og anrettes på fadet eller tallerkenen og pyntes med salatblade og citronmelisse

eller blomster.

