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S Ü S S E  V E R S U C H U N G

Pflaumenmus

F ü r 3 G l ä s e r ä c a . 3 d l
E rg ib t  ca .  250  g  Mus

1,5 kg reife Pflaumen
1 dl Wasser
100 g Zucker
r/ T[ Kardamom gemahren
/zTLZimtpulver

1 Pf laumen halb ieren und entste inen.
Mi t  1 dtWasser und Zucker  auf-
kochen.  Halb zugedeckt  weich garen,
bis die Ftüssigkeit verdampft ist.
Dann pür ieren oder durch e in Sieb
stre ich en.

2 Pf laumenmus in d ie pfanne zu-
rückgeben. Gewürze beifügen. Bei
kleinster Hitze 1,-2 Stunden zu einer
st re ichfähigen Masse e inkochen.
Getegent t ich rühren,  damit  das Mus
nicht  anbrennt .  In  vorgewärmte Gläser
fü l len und luf td icht  verschl iessen.

TIPPS
. Pf laumenmus is t  im Kühtschrank

ca.  4 Wochen hal tbar .
.  Mi t  Brot  zu Käse serv ieren,  zum

Beispie l  zu Schaf- ,  Berg-  ooer
Fr isch käse.

. Mit Aprikosen oder Zwetschgen
z u be re i te  n.

ga Zubereitung ca. Z0 Minuten
w + 1-2 Stunden köcheln
Pro Glas ca.  2 g Eiweiss,  1 g Fet t ,
100 g Kohlenhydrate,  1850 k l l44Okcal

Kirschenwähe

Für  1  B lech  ä  24 -26  cm A
Ergibt  10-12 Stück

1 Kuchenteig
achteckig ausgewal l t ,  ä  270 g
2 E[  Nüsse gemahlen,
oder Paniermehl
800 g-1 kg Kirschen
Puderzucker zum Bestäuben

GUSS
2 Eier
2 E[ Mehl
1-2 EL Zucker
1 Prise Sternanis oder Anis, gemahlen
2 d l  Rahm oder Mi lch

1 Blech mi t  Kuchente ig auslegen.
Rand  hochz iehen .  Boden  d i ch t
e instechen.  Mi t  Nüssen bestreuen.
Küh ts te t t en .

2 Ki rschen nach Bel ieben entste inen.
In e inem Sieb kurz abtropfen lassen.
Backofen auf 240 oC vorheizen.

3 Für  den Guss Eier  mi t  Meht ,  Zucker
und Sternanis g lat t  rühren.  Rahm da-
zugiessen.  Ki rschen auf  den Teig
geben. Guss darüber verteiten. Wähe
im unteren Tei l  des Ofens 20-30 Minu-
ten backen.  Herausnehmen, etwas ab_
kühlen lassen.  Rand mi t  puderzucker
bestäuben.  Wähe lauwarm serv ieren.

TIPPS
. Dazu passt  Schlagrahm.
o Statt Kirschen Pf[ümli ooer

entste inte Apr ikosen verwenoen.
o Kuchente ig selber  machen:

250 g Meht  in  e ine Schüssel  geben.
100 g ftüssige Butter, 1 dl kattes
Wasser und 1 TL Salz bei fügen.
Rasch zu e inem geschmeid igen
Teig kneten. Kühl steilen.

4[ Zubereitung 20-30 Minuten
It + 20-30 Minuten backen
Pro Stück bei  12 Stück ca.  4 g Eiweiss,
12 g Fett, 24 g Kohlenhydrate, 950 kll23O kcal

Ste inobst -Bruschet ta
a

rur  4 PerS0nen

400 g Pflaumen und Aprikosen
gemischt
1 Vanilleschote
100 g Zucker
50 g Butter
4-8 Scheiben Brot altbacken,
z.  B.  Einback,  Br ioche oder Ciabat ta
lzZitrone
Puderzucker zum Bestäuben

1 Früchte halb ieren,  entste inen und je
nach Grösse v ier te ln.  % Vani t teschote
in k le ine Stücke hacken.  Mi t  dem
Zucker im Cutter mahlen. Zweite Hätfte
Vani l leschote längs halb ieren.  Back-
ofen auf 180 oC vorheizen.

2 Eine ofenfeste Form leicht buttern.
Früchte mit der Schnittf läche nach oben
hineingeben. Vanitlestücke dazulegen.
Mitz/, '  des Vanil lezuckers bestreuen. In
der  Ofenmit te 15-20 Minuten backen.

3 Brotscheiben mi t  rest l icher  But ter
bestre ichen und mi t  rest l ichem Zucker
bestreuen.  Auf  e inem Blech im Ofen
10 Minuten rösten.  Ste inobst  und Brot
herausnehmen. Früchte auf  den Brot_
scheiben verteilen. Wen ig Zitronensaft
darüber pressen.  Mi t  puderzucker
bestäuben und heiss serv ieren.

TIPPS
. Dazu passt Fior-di-latte-Glace.
r  Stat t  Pf laumen Pf i rs iche nenmen.

fh Zubereitung ca. 35 Minuten
w + 15-20 Minuten backen
Pro Person ca. 5 g Eiweiss, 13 g Fett,
63 g Kohlenhydrate, 1600 kl/390 kcal
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