Feigen - Krusteln

Kategorien:  Kuchen, Gebéck, Fritose, Kleingeback
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Pack. Fei gen, getrocknet
3 Essl. Rum
2 Ei (er)

150 G anm Mehl

125 m Mlch

A zum Ausbacken
Puder zucker

Anleitung:

Fei gen einzel n aus der Packung | 86sen und in wenig Wasser 5 M nuten
danpfen. Topf vom Herd nehmen, den Rum zugi eRBen und di e Feigen 1
Stunde in der Flussigkeit erkalten | assen. Aus Eiern, Mehl und MIch
ei nen di ckfl issigen Teig rihren. Die gut abgetropften Fei gen durch
den Teig ziehen und in reichlich heiRem A von beiden Seiten

gol dgel b backen. Abtropfen |assen, mt Puderzucker best&uben und
hei B servieren. Den Runsirup der Feigen als Sauce dazu servieren

Variante: Frische Feigen in Portwein marinieren

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Mnuten



