Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gliihwein-Backpflaumen in frittierter Blitterteighiille

Wenn es drauRen kalt wird...

Gliihwein warmt von innen. Und zum AnbeiRRen gut ist er in unserem heutigen Rezept mit Backpflaumen im
Knuspermantel.

Interessant ist die Hiille aus Blatterteig, die dieses Mal nicht im Ofen gebacken, sondern in heiRem Ol
ausgebacken wird. Das geht ruckzuck und die kleinen Powerpakete werden goldbraun und knusprig. Einfach
mal testen. Tipp: Wer auf Gliihwein verzichten mochte, nimmt einfach Apfelsaft oder Friichtetee fiir die
Pflaumen.
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Hier die Rezeptur fiir "Gliihwein-Backpflaumen in frittierter Blatterteighiille":

Zutaten

flir 4 Personen

2 Platten Blatterteig

16 getrocknete Backpflaumen

250 ml Gliihwein

1 Ei, verquirlt

Ol oder Butterschmalz zum Ausbacken
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

In einem Topf die Backpflaumen mit Gliihwein einmal aufkochen. Dann den Topf beiseite stellen und
Backpflaumen 1 Stunde ziehen und auskiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die zwei Blatterteigplatten zwischen zwei Lagen Backpapier um das doppelte ausrollen.
Dabei den Teig auf einer Seite mit Puderzucker bestauben. Die ausgewalgten Teige in jeweils 4 Quadrate
schneiden (insgesamt 8 Quadrate). Die Quadrate schrag teilen, so dass Dreiecke entstehen (insgesamt 16
Dreiecke). Dreiecke mit verquirltem Ei bestreichen, Backpflaumen in die Mitte setzen und den Teig liber die
Pflaumen schlagen. Gut schlieBen. Die Pflaumen im heiRen Fett bei mittlerer Temperatur goldbraun
ausbacken.

Mit einem Siebloffel heraus nehmen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.



http://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2016/10/FullSizeRender-9.jpg

