ZUTATEN

(fGr eine kleine Spirngform)

2 Eier

1 Prise Salz

200 g Ricotta

Q0 g Mascarpone

2 EL Vanillepuddingpulver
120 g Zucker
Vanilleextrakt

1/1 TL gemahlenen Ingwer
1TL Zimt

3 Birnen

4 - 6 Blatt Filoteig
Butter

/UBEREITUNG

Den Backofen auf 170 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine kleine Springform mit Backpapier
auslegen (wirklich nur reinlegen). Wer den Strudel lieber in Strudel-Form machen will, braucht
naturlich nur ein Backblech.

Die Eier trennen und Eiwei3 mit einer Prise Salz steif schlagen. AnschlieBen den Eischnee kuhl
stellen. Eigelbe mit Ricotta und Mascarpone glatt ruhren und nach und nach Vanillepudding-
pulver, Zucker, Vanilleextrakt sowie die GewUrze zugeben. Alles glatt miteinander verrthren. Die
Birnen schalen, entkernen und in feine Wurfel schneiden. Dann diese unter die Ricotta-Masse
geben. Zum Schluss den Eischnee vorsichtig unterziehen.

Die Filoteigblatter jeweils mit ein wenig flussiger Butter bestreichen und anschlieen die Spring-
form damit auslegen. Die Rander durfen ruhig Uberstehen. Die Birnen-Ricotta-Masse in die Form
geben und glatt streichen, falls nétig. Die Uberstehenden Rander des Filoteigs nun einklappen
und in die Mitte hin legen, sodass die Ricotta-Masse komplett bedeckt ist. Alles mit ein we-
nig Butter bestreichen. AnschlieBend den Strudel fur etwa 50 Minuten backen, bis der Filoteig
schén braun ist und die Masse fest.
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