
 

Cape Brandy Pudding  

Nachspeise  

 
 

Zutaten :  

Teig:  

 

250 g Dat teln 

5 m l Nat ron 

250 m l heisses Wasser 

125 g But ter 

2 Eier verquir lt  

200 g Zucker 

240 g Mehl 

5 m l Backpulver 

2 m l Salz 

250 g gehackte 

Walnüsse 

Sirup:  

 

200 g Zucker 

15 g But ter 

150 m l Wasser 

125 m l Brandy oder 

Branntwein 

5 m l Vanille Aroma 

1 Prise Salz 

  

  

 

 

 

Zubereitung:  
 

Die Dat teln in zwei Hälften teilen und zerhacken. Nat ron der einen Hälfte zugeben, m it  

heissen, kochendem  Wasser übergiessen, um rühren und abkühlen lassen. 

But ter und Zucker schaum ig schlagen, die Eier hinzufügen und gut  verm ischen. 

Gesiebtes Mehl, Backpulver und eine Prise Salz zufügen und m iteinander verrühren. 

Nun die andere Hälfte der Dat teln und die Nüsse hinzufügen. 

Die Dat teln-Nat ron Mischung hinein geben und gut  verrühren. 

Den Teig in eine feuerfeste Form  geben und für 40 bis 50 Minuten im  auf 180° C 

vorgeheizten Ofen backen. 

Für den Sirup Wasser, Zucker und But ter für 5 Minuten kochen lassen. 

Unter Rühren werden Salz, Vanille Arom a und Brandy hinzu gegeben, aber nicht  m ehr 

gekocht . 

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

Der Pudding wird entweder kalt  oder warm  m it  fr ischer Sahne serviert .
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