NORMA

Chrlstmas
Puclclln -

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

Pudding:
4 GUTSGLUCK Eier (M)
1 RIVER VALLEY Apfel
ein Stiick BIO SONNE Ingwer (2 cm)
200 g BIO SONNE getrocknete Aprikosen
100 g BIO SONNE Sultaninen
100 g BIO SONNE Trockenpflaumen
100 g BIO SONNE getrocknete Cranberries
100 g LANDFEIN Butter (zimmerwarm)
100 g KUCHENSTOLZ Semmelbrésel
100 g KUCHENSTOLZ Weizenmehl
80 g BIO SONNE Rohrzucker
80 g ZAUBERHAFT BACKEN
gehackte Mandeln
60 g ZAUBERHAFT BACKEN Orangeat
60 g ZAUBERRHAFT BACKEN Citronat
50 mL CAPTAIN COMARK Rum
1 TL COOK! Zimt, 1 Prise Salz
Sauce:
120 g BIO SONNE Honig
50 g LANDFEIN Butter
50 g BIO SONNE Rohrzucker
30 mL Rum, 1 Prise Salz

ZUBEREITUNG:

1. Zundchst die Sultaninen in Was-
ser einweichen, quellen lassen und
gut abtropfen.

2. Den Ofen auf 150° C Umluft vor-
heizen.

3. Die getrockneten Aprikosen und
Pflaumen grob hacken und zusam-
men mit Cranberries, Sultaninen,
Citronat und Orangeat sowie Rum
mischen.

4. Den Apfel schélen, grob raspeln
und unter die Trockenobstmischung
mengen.

5. Fiir den Teig die Butter mit Eiern,
Mehl, Semmelbrdseln, Salz, Man-
deln, Zimt und Zucker sowie fein
geriebenem Ingwer griindlich ver-
mengen.
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6. Die Trockenfriichte unterhe-
ben und alles in eine gefettete,
ofenfeste Puddingform verteilen
— diese mit Alufolie bedecken und
an den Randern gut verschlieBen.
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7. Die Backform auf ein Blech mit
hohem Rand stellen, dieses mit
heiBem Wasser fiillen und alles
im Ofen fiir drei Stunden garen.

8. Im Anschluss vollstandig in
der Form abkiihlen lassen und
behutsam stiirzen.

9. Fiir die Sauce die Butter zu-
sammen mit Honig, Zucker und
Salz langsam erhitzen, dann
einmal aufkochen lassen, bis sich
Blasen bilden — den Rum einriih-
ren und alles iiber den Christmas
Pudding traufeln.



