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Churer Birnenpizokel

Die slissen Birnenpizokel sind eine Churer Spezialitat, die heute kaum mehr jemand kennt — da-
bei sind sie Giberraschend einfach zuzubereiten. Aus einem weichen Teig entstehen kleine Klos-
schen, die in Butter goldbraun gebraten und mit karamellisierten Birnen verfeinert werden. Das
Gericht stammt urspriinglich aus der birgerlichen Kiiche und bietet einen milden, fruchtigen
Abschluss des Menis. Ein echtes Stiick kulinarisches Erbe im Dessertformat — besonders fein in
Kombination mit einem Glas Churer Rételi.

Zutaten Zubereitung
Fiir 4 Personen Schritt1
45 Minuten Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, mit Eiern grob

verrihren und mit Milch und Wasser zu einem geschmeidi-
gen Teig riihren. Den Teig 20 Minuten quellen lassen, er sollte

Fir den Teig: danach ahnlich fest wie ein Kuchenteig sein.
250g Mehl Sch
chritt 2
100m| Wta\sser Einen grossen Topf mit Wasser fiillen und zum Kochen
65ml Milch bringen. Salz hineingeben. Den Teig auf ein Holzbrett
2 Eier streichen und mit einem scharfen Messer oder einer Teigkarte
1TL Salz unregelmassige, kleine Teigstlicke ins Wasser fallen lassen.

Wenn die Pizokel an der Wasseroberflache schwimmen mit

einem Schaumlo6ffel abnehmen und wenig auskiihlen lassen.
Fiir den Kompott:

2 Birnen Schritt 3
359 Zucker Birnen schélen und wiirfeln oder in Schnitze schneiden.
Butter mit dem Zucker und Zimt in einer grossen Pfanne erhit-
50g  Butter zen und die Birne darin kurz dampfen. Pizokel dazu geben und
Etwas Zitronensaft leicht braungelb anbraten. Warm servieren.

Optional: Zimt nach . i
Tipp: Fiir etwas mehr Geschmack kann ein Schuss

Geschmack Birnenschnaps oder etwas Vanille in das Kompott gegeben
werden. -
Tipp: mit einem Glas Churer Statt Birnen kann auch Apfel oder Zwetschgen verwendet
werden.

Roteli geniessen!

#doitchurself.

Churer Spezialitaten zum nachkochen



