St’wkﬂ Toffee Pudding mit Birnen

Fiir die Birnen: 8 kleine Birnen /200 mi WeiBwein
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1. Birnen schalen, Kerngehduse
entfernen. Wein mit Zitronensaft,
Zucker und 200 ml Wasser auf-
kochen. Birnen in den Sud le-
gen, etwa 5 Min. kécheln, dann
im Sud auskuhlen lassen.

2. Datteln, Ingwer mit 200 ml
Wasser in einem Topf aufko-
chen lassen. Von der Hitze neh-
men, Natron einriihren, abkih-
len lassen, dann fein prieren.
2. Backofen auf 160 Grad
(Ober-/Unterhitze)  vorheizen.
Form (ca. 20 x 30 cm) mit Back-
papier auslegen. Butter, Vanille-
extrakt und Zucker in einer
Schussel cremig riihren. Eier
nach und nach unterrihren,
dann Dattelmasse unterziehen.
Mehl mit Backpulver und Hasel-

¥ QUICK & EASY Nur drei Zutaten und eine

halbe Stunde Zeit brauchen

leckeren Bananen-Haferflocken-Kekse
(Rezept auf einfachbacken.de). Wenn

sich also spontaner Besuch
anmeldet, ist dieses

nussen mischen, in die Schiis-
sel geben, alles zum glatten Teig
verrihren. In die Form fiillen und
die trocken getupften Birnen in
den Teig driicken. Form auf ein
tiefes Backblech stellen. Etwa 1
cm hoch heiBes Wasser angie-
Ben, Pudding ca. 1 Std. backen.
Zi. Flr die Sauce 250 ml vom
Birnensud mit Vanilleextrakt,
Brandy und Zucker unter Rih-
ren zu einer goldbraunen Kara-
mellsauce einkochen lassen.
5. Pudding aus der Form neh-
men, in Stlcke teilen und mit
Sauce betraufeln. Den Rest se-
parat dazu reichen.

Zubereiten ca. 35 Min.;

Backen ca. 1 Std.

Ein Rezept aus dem Buch
siehe unten
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1. Die Kekse mit dem Oran-

Rezept die Rettung

geat und dem Zitronat im
Blitzhacker fein zerkleinern.
Die Butter schmelzen und
unter die Kekse mischen. In
die Backform (ca. 24 x 24 cm)
flllen, gleichmaBig am Boden
andriicken und in den Kuhl-
schrank stellen.
#. Die Pflaumen, die Sultani-
nen und die Rosinen hacken
und mit dem Cognac erwar-
men. Ziehen und wieder ab-
kiihlen lassen.
=i. Den Backofen auf 160
Grad (Ober-/Unterhitze) vor-
heizen. Den Christmas Pud-
ding klein wiirfeln und unter
die Frlichte mischen. Den

Frischkdse mit der Créme
fraiche, dem Sauerrahm, dem
Zimt, dem Zitronenabrieb und
-saft, dem Zucker, den Eiern
und dem Puddingpulver glatt
rihren. Die Cognac-Frichte
mit dem Christmas Pudding
untermischen und auf den
Keksboden fiillen. Etwa 1
Stunde backen. Abktihlen las-
sen und mindestens 2 Stun-
den kihlen. Nach Belieben mit
Marzipanstreifen, -sternen und
Zuckerperlen verzieren. In klei-
ne Stlicke schneiden.

Zubereiten ca. 30 Min.;
Backen ca. 1 Std.

Kiihlen mind. 2 Std. Ein Rezept
aus dem Buch siehe links

< ZUM TEE BEI JANE Prachtvolle Bélle und die schénsten Weih-
nachtsbréuche des Regency, verbunden mit typischen Rezepten
(siehe oben) fiir den gemiitlichen Five o’Clock Tea: ,Weihnachtliche
= Tea Time mit Jane Austen® entfiihrt uns ins England des 19: Jahr-
hunderts. Begleitet von Zitaten aus Jane Austens Briefen und
Romanen und zauberhaften lllustrationen ist dieses Buch eine
Freude fur alle Sinne! 136 S., 28 € (shop.verlagsgruppe-patmos.de)
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1. Backofen auf 180 Grad
(Ober-/Unterhitze)  vorheizen.
Birnen schalen, vierteln und
entkernen. Mit Zucker, Oran-
genabrieb und -saft und Bran-
dy vermengen. In eine Auflauf-
form (20 x 30 cm) geben und
im Backofen 15-20 Min. rdés-
ten, bis die Birnen leicht kara-
mellisiert und weich sind.

2. Eine Form (20 x 30 cm) mit
Backpapier auslegen. Mehl,
Zucker, Puderzucker, Backpul-
ver, Zimt und Salz mischen und
mittig eine Mulde eindrticken.
2. Butter im Topf mit 160 ml
Wasser schmelzen, kurz ab-
kiihlen lassen, in die Mulde
gieBen und Buttermilch, Ei und
Vanilleextrakt hinzufligen. Al-
les zu einem Teig verrihren
und in die Form geben. Birne
waschen, vierteln, entkernen,
in diinne Scheiben schneiden
und darauf verteilen.

4. Kuchen im Backofen 25
Min. goldbraun backen. Her-
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ausnehmen und noch warm
mit Brandy bestreichen.

5. Fur die Creme Eigelb, Pu-
derzucker, Brandy, Orangen-
abrieb und -saft mit Gewlrzen
in eine hitzebestandige Schus-
sel filllen. Uber einem heiBen
Wasserbad 5-6 Min. dickcre-
mig schiagen. Vom Wasserbad
nehmen und mit dem Ruhrge-
rat weiterschlagen, bis die
Schissel noch warm, aber
nicht mehr heiB ist

&. Den Kuchen grob wurfeln
und in Glaser (ca. 350 ml) ver-
teilen. Darauf abwechselnd
Creme und karamellisierte Bir-
nen mit Saft einflillen und alles
mit  gehackten, gerOsteten
Mandeln  bestreuen. Noch
warm servieren.

Zubereiten ca. 35 Min.;
Backen: ca. 25 Min. Ein Rezept
aus dem Buch siehe Seite 79

Cinnomon Bun Pancakes

1. Flr den Zimtswirl die wei-
che Butter mit dem Zimt-Ge-
wurz vermischen. Dann in
einen Spritzbeutel mit feiner
Talle geben.

=. Banane schélen und zu-
sammen mit Pflanzendrink,
Joghurt und Eiern in einen Mi-
xer geben und fein plrieren.
2. In einer Schiissel Hafermehl,
Backpulver, Salz vermischen.
@.. Nach und nach die flissige
Mischung in die Trockenmi-
schung geben und gut verrih-
ren. Der Teig sollte dickflissig,
aber nicht zu fest sein.

£, Zum Schluss einen Schuss
Mineralwasser hinzugeben
und erneut kurz verrihren.

&. Etwas Ol in einer Pfanne
auf mittlerer Stufe erhitzen und
je Pancake einen kleinen
Schopfloffel Teig hineingeben.
7. Sofort die Butter-Zimt-Mi-
schung als Spirale in die Ober-
flache des noch flissigen
Teigs spritzen.

£. Zugedeckt bei mittlerer bis
niedriger Hitze ca. 8 Minuten
leicht braten, bis der Teig oben
ebenfalls stockt, sodass man
den Swirl noch gut erkennen
kann. Noch warm servieren.
Dazu passt Schokocreme, Va-
nillesauce oder Honig.

Zubereiten ca. 30 Min.;
Backen: jeweils ca. 8 Min.




