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Bereiding:
Haal het filodeeg uit de vriezer. Kook de cranberries 1 minuut met 150 gram
suiker en laat ze afkoelen, Schil de peren en hol met een boor het klokhuis
eruit. Laat het steeltje eraan zitten. Stoof de peren gedurende 3.5 uur rood
met 150 gram suiker, 3 glazen rode wijn, water (zodat de peren onder water
staan) en een Pijpje kaneel. Maak van 1 dl vanille via en 1 di half geslagen
slagroom een lobbige vanille créme. Vouw een Ak dubbel en teken een halve
kerstboom en knip deze uit met voldoende papier rondom. Je hebt nu een
kerstboom sjabloon. Maak de peren droog met keukenpapier en vu| de peer
met de koude cranberries (daar waar het klokhuis zat). Verpak de peer in het
filodeeg, druk het deeg voorzichtig aan en zet het pakketje op een aluminjum
schaaltje. Bestrijk het pakketje dun met gesmolten boter, Zet de peren op een
bakplaat gedurende 20 minuten in een Voorverwarmde oven van ongeveer
140°C. Maak het af door het sjabloon op het bord te leggen en te bestroojen
met poedersuiker. Haal het papiertje er voorzichtig af. Bestrooj de lauwwarme
peren met de poedersuiker en zet ze daarna op een bord, Leg er nog een halve
stoofpeer bij en doe een schep cranberries in de koude peer. Garneren met een
dot vanillecréme en mint. Direct serveren.






