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WETHNACHTSPUDDING

TUTATEN 10 L

260 g Butter

260 g hellbrauner Rohrzucker

125 g getrocknete Preiselbeeren

125 g getrocknete Pflaumen

125 g Patentmehl

80 g Whiskey

40 g Backpulver

25 g Bresc Ras el Hanout

6 g Bresc Black garlic puree (Schwarzes Knoblauchptree)
6 g Bresc Gemberpuree (Ingwerplree)
6 g Spekulatiusgewtirz

125 ml Ahornsirup

5 Eier

1 Zitrone
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Die Puddingschale mit dem Sonnenblumendl einfetten. Die
Zitrone Uber der Form gegen die Wande reiben. Den Sirup in die

\m“‘w ﬁ/ Form gieRen. Die Preiselbeeren, Pflaumen, Whiskey, Ras el
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= S B Hanout, Knoblauchptiree und Ingwerplree plrieren. Butter und
Ingwerpiiree 450g Ras el Hanout Zucker schaumig schlagen. Das Fruchtptiree dazugeben und glatt

Gewiirzmischung 450g riihren. Backmehl, Backpulver und Spekulatiusgewiirz unterheben.
In die Form flllen und mit Backpapier abdecken. Mit einem Teller
abdecken. Die Form in eine Pfanne stellen und mit Wasser bis zum
Rand fiillen. Den Pudding mit dem Deckel ca. 1,5 Stunden
dampfen. Den Pudding 20 Minuten in der Form abktihlen lassen,
bis er gestlirzt werden kann.

Schwarzes
Knoblauchpliree 325g
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