
















Flambierte Birnen-Pizza
Für den Teig:
300 g Mehl
1 Teelöffel Salz
3 Esslöffel Rapsöl
180 ml Wasser

Für den Belag:
400 g Schmand
1/8 l Milch
50 g Zucker
2 Birnen
3 Esslöffel Honig
2 Esslöffel Kevelaer Pilgertropfen
3 Esslöffel gehackte Walnüsse
Zimt
Kevelaer Pilgertropfen zum Flambieren

Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Aus den Teigzutaten einen Teig kneten. Für ca. dreißig Minuten im Kühl-
schrank ruhen lassen.
Nun den Schmand mit der Milch und dem Zucker glattrühren.
Die Birnen waschen und in Scheiben schneiden, jeweils die Kerne bzw. das 
Kerngehäuse ausstechen.
In einem Topf den Honig kurz erhitzen, die Kevelaer Pilgertropfen sowie die 
gehackten Walnüsse hinzufügen.
Nun den Teig dünn ausrollen (falls gewünscht, kleine Kreise/Böden formen, 
dann hat man zum Beispiel schon kleine Dessertportionen).
Nun auf dem vorbereiteten Teig die Schmandcreme verteilen, dabei einen 
Rand lassen. Auf dem Schmand die Birnenscheiben verteilen und obendrauf 
jeweils die Honig-Nuss-Masse verteilen.
Im Backofen ca. 20 Minuten backen.
Die fertige Birnen-Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Kevelaer Pilgertropfen 
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„Pilgertropfen-Eisbecher“

Zwei Kugeln Vanilleeis in eine Eisschale geben.
Himbeeren mit Pilgertropfen erhitzen und über das Eis geben und mit Sahne 
und gerösteten Mandeln servieren.

Pilgertropfen-Kaffe“

Braunen Zucker in eine Tasse geben.
2cl Pilgertropfen sowie warmen Kaffee hinzugeben.
Mit einer Kugel Vanilleeis und Sahne verfeinern, abschließend mit Kakao-
pulver bestäuben.

„Pilgertropfen-Cocktail“

4cl Pilgertropfen und 16cl Ginger Ale in ein Glas geben und mit Eiswürfeln 
auffüllen.
Ein Spritzer Zitronensaft.
Zum garnieren eine Orangenscheibe.

 


