Plum (Christmas) Pudding

Kategorien:  Backen, Kuchen, Weihnachten, England, Land
Zutaten fur: 1 Rezept(*)

225 Gramm Rosi nen
Ent kernt und gehackt

225 Gramm Sul t ani nen

225 Gramm Kori nt hen

110 Gramm Kandi erte Zitrusschal en
CGehackt

110 Gramm Mandel n, geschael t
Ceroestet und gehackt

225 Gramm Frische Senmel br oese

225 Gramm Fei ner brauner Rohrzucker

225 Gramm Rindernierenfett; von Sehnen

Und Haeuten befreit
Und fein gehackt

1 Zitrone; fein geriebene
Schal e und Saft
225 G anm Mehl
1/2 Teel . Sal z
1 Teel . Muskat; gerieben
1 Teel . Zim; gerieben
1 Teel . M xed spice; Allspice
3 grol3. Eier
275 m  Stout (bier)

Kann durch M1 ch
Wei sswein o. Brandy
Er set zt wer den

Anleitung:
(*) Fuer eine Puddingformvon 1.7 Liter oder zwei kleinere
Puddi ngf or nen

Um Pl um Puddi ng zuzubereiten braucht man zwei Tage. Am ersten Tag
werden alle Zutaten verm scht und zu ei ner Puddi ngnasse verknetet,
am zweiten Tag wird das Puddi ng gekocht.

Rosi nen, Sul t ani nen, Korinthen, kandierte Ztrusschal en und Mandel n
m t ei nander sorgfaeltig verm schen. Zucker, Senmel broesel, Fett und
geri ebene Zitronenschal e unternengen. Mehl und Gewuerze aussi eben,
zusanmen mt den verquirlten Eiern, dem Zitronensaft und dem St out
zugeben und gruendlich vermengen. Ueber Nacht ruhen | assen.

Am naechsten Tag, die Puddi ngformgut einfetten und di e Masse

ei nfuellen. Mt einer doppelten Schicht an gefettetem

Per ganent papi er abdecken (etwas Spiel |assen, damt das Pudding
auf gehen kann). | m Wasserbad waehrend etwa 8 Stunden (grosse Forn
bzw. etwa 6 Stunden (kleinere Form kochen.

Das fertige Puddi ng auskuehl en | assen. Wenn erkaltet, mt frischem
Per ganent papi er abdecken und bis zu Gebrauch kuehl und trocken
| agern. Kann bis zu ei nem Jahr aufbewahrt werden.

Vor dem Gebrauch w eder warm nachen, zum Bei spiel etwa zwei Stunden
i m Wasserbad bzw. bis w eder durchgewaernt.



