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5 Gliser a 220 ml

IUTATEN

100 ml Milch

1 Zitrone (Abrieb)

90 g Powidl

200 g Mohn, gemahlen
50 g dunkle Kuvertiire
50 ¢ Haselniisse, gerieben
2 cl Rum

120 g Butter

3 Eier

90 g brauner Zucker
50 g Paniermehl/
Semmelbrisel

2 EL Butter, geschmolzen
fiir die Gldser

Garnitur

125 ml Sahne

30 g Powidl

250 g Zwetschkenrister
(Zwetschgenragout)

siehe Grundrezept S. 14
alternativ

mindestens 5 schine
frische Zwetschkenspalten

44 WARME DESSERTS IM GLAS

IWETSCHKEN-MORN-AUFLAUF

Tlohr pur!

An alle Mohnliebhaber: Dieser Auflauf ist Mohn pur! Ich personlich finde
diese Komposition einfach unwiderstehlich.

TUBEREITUNG

Die Gliser mit der Butter diinn ausstreichen.

Milch mit Zitronenabrieb und Powidl aufkochen, dann den Mohn
einriithren. Kuvertiire, Haselntisse und Rum einrtihren, dann etwas
tiberkiihlen lassen. Butter schmelzen.

Die Eier mit dem Zucker mindestens 7 Minuten lang schaumig
schlagen.

Die geschmolzene Butter einriihren und die Mohnmasse mit den
Semmelbroseln abwechselnd unter die Eiermasse heben. Fertige
Mohnmasse in die vorbereiteten Gliser fiillen und bei 160 °C
Ober-/Unterhitze ca. 20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen und die Powidlmarme-
lade locker einriihren — so, dass man noch Schlieren sieht.

Zwetschken aus dem Saft nehmen und abtropfen lassen.

Wenn der Mohnauflauf fertig gebacken ist, mit dem Powidlobers
und den Zwetschken anrichten.

i

Schmeckt auch kalt traumhaft gut!



BIRNEN-NOUGAT-SOUFFLEPUDDING
otibevich und puchi

TUBEREITUNG

Die Birnen waschen, schilen, vierteln, entkernen und in Spalten
schneiden. Auf die 5 Gliser aufteilen.

Die Milch mit dem Zucker vermischen. Das Puddingpulver mit

3 EL der Milch verrithren. Die restliche Milch zum Kochen bringen
und die Puddingpulvermischung einriihren. Nochmals autkochen
und zur Seite stellen. Das Nougat in den heilen Pudding einriihren.
Den Amaretto und die Eigelb in den Nougatpudding einrithren —
dieser darf dabei eine Temperatur von hochstens 80 °C haben.

Den Nougatpudding auf den Birnen verteilen.

Eiweil} und Kristallzucker sehr fest aufschlagen. Diesen Eischnee auf
die Glaser aufteilen und mit Mandeln bestreuen.

Nun die Gliser bei 170 °C Ober-/Unterhitze ca. 10 Minuten ba-
cken, bis die Schneehaube goldbraun ist — danach gleich servieren.

T
Soll dieses Dessert fiir Giste vorbereitet werden, alles — bis auf die
Schneehaube — in die Gliser fiillen. Eischnee erst vor Verwendung
zubereiten und das Dessert wie oben angegeben fertigstellen.

5 flache Gliser a 290 ml

IUTATEN

5 Birnen (= ca. 550 g)
500 ml Milch

30 g brauner Zucker
V2 Pkg. Vanillepudding-
pulver (= ca. 20 g)
125 ¢ Nussnougat

2 ¢l Amaretto

2 Eigelb

2 Eiweif}

100 g Kristallzucker
30 ¢ Mandeln, gehobelt
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	Buch gesamt Weihnachten im Glas



