Pærer og svesker i rødvin

8 couverter

8 små pærer





400 g svesker u. sten

200 g sukker




1 fl sødlig rødvin (ca. 3 ¾ dl)

Skræl pærerne, men lad stilken sidde.

Stil dem opad i ildfast fad og læg sveskerne ved.

Drys sukker over og hæld vinen ved.

Dæk med alufolie og ’bag’ dem i ovnen ca. 1 time ved 2000C.

Hæld herefter væden fra frugterne over i en kasserolle.

Kog ind til konsistensagtig sirup (= ca. 1½ dl).

Fordel pærer og svesker på tallerken og hæld væden over.

Kan serveres lun eller kold.
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