Cape Brandy Pudding

Nachspeise

Zutaten :
Teig:
Sirup:
250 g Datteln
5 ml Natron 200 g Zucker
250 ml heisses Wasser 15 g Butter
125 g Butter 150 ml Wasser
2 Eier verquirlt 125 ml Brandy oder
200 g Zucker Branntwein
240 g Mehl 5 ml Vanille Aroma
5 ml Backpulver 1 Prise Salz
2 ml Salz
250 g gehackte
Walnisse

Zubereitung:

Die Datteln in zwei Halften teilen und zerhacken. Natron der einen Halfte zugeben, mit
heissen, kochendem Wasser Ubergiessen, umrihren und abkihlen lassen.

Butter und Zucker schaumig schlagen, die Eier hinzufiigen und gut vermischen.
Gesiebtes Mehl, Backpulver und eine Prise Salz zufiigen und miteinander verrihren.
Nun die andere Haélfte der Datteln und die NiUsse hinzuflgen.

Die Datteln-Natron Mischung hinein geben und gut verrihren.

Den Teig in eine feuerfeste Form geben und fir 40 bis 50 Minuten im auf 180°C
vorgeheizten Ofen backen.

Fir den Sirup Wasser, Zucker und Butter fir 5 Minuten kochen lassen.

Unter Rihren werden Salz, Vanille Aroma und Brandy hinzu gegeben, aber nicht mehr
gekocht.

Der Sirup wird nach der Garzeit des Puddings Uber diesen gegossen.

Der Pudding wird entweder kalt oder warm mit frischer Sahne serviert.
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