Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Flambierte Rotwein-Backpflaumen im Speckmantel

.

Zutaten:

¢ 16 Backpflaumen (grofie Softpflaumen)

¢ 16 Scheiben Speck vom Schwabisch-Hallischen
Qualitatsschweinefleisch g.g.A.

100 ml Apfelsaft

100 ml Badischer Rotwein g.U.

4 cl Schwarzwalder Zwetschgenwasser g.A.

16 Holzspielichen

Zubereitung
Die Backpflaumen in eine kleine Schiissel oder in ein hohes GefaR geben. Apfelsaft und Rotwein in einem
kleinen Topf erwarmen und tber die Backpflaumen gieRen. Mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Speckscheiben auf der Arbeitsflache auslegen. Jede Backpflaume straff in eine Speckscheibe einwickeln und
auf ein Backblech legen. Die Specknaht sollte unten liegen, damit die Réllchen fest umschlossen bleiben. Die
Backpflaumen im vorgeheizten Ofen bei 200°C Umluft ca. 8-10 Minuten goldbraun backen.

Das Blech aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten abkiihlen lassen. Vor dem Servieren in einer Pfanne mit 4 cl
Zwetschgenwasser begieRen und flambieren.

Sobald die Flammen erloschen sind, mit etwas Marinier-Flissigkeit abléschen und kurz schwenken, damit die
Speck-Backpflaumen schon glanzen.

Die warmen Speck- Backpflaumen mit Holzspiefichen servieren.



