
Pflaumen-Nougatnusskuchen

Bild und Rezept von Linda Peter

Zutaten

300 g Zucker
300g Frischkäse
100 g Mehl
200 g Walnüsse ( Haselnüsse, Mandeln, wie man mag)
6 Eier,
1 P. Vanillezucker
1 P. Backpulver
Prise Salz
Rum oder Rumaroma
Pflaumen
100g Schichtnougat

Zubereitung

Eier und Zucker mit dem Flexi oder Ballonschneebesen  schaumig
rühren, Vanillezucker und den Frischkäse einrühren so das es
schön cremig ist. Mehl mit Nüssen und Backpulver mischen und
löffelweise in die Zucker-Eifrischkäsemischung rühren( wer hat
kann das Unterhebrührelement nehmen ) . Ein Schuss Rum dazu
rühren .

In  eine  gut  gefettete  und  gebröselte  Form  geben.  Die
Geschnittenen und entkernten Pflaumen drauf verteilen. Nougat
schneiden und auf den Pflaumen verteilen

Bei 130 Grad Heisluft 1 ½ Stunden backen ( so verbrennt das
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Nougat  nicht  und  die  Pflaumen  bleiben  schön  knackig  und
verbrennen nicht) Stäbchenprobe machen da jeder Ofen anders
ist.

 

Pflaumen-  /  Zwetschgenkuchen
mit Guss – Variationen

 
Foto und Rezept Sigrid Gasser/Rezept Nr. 1
Rezept Nr. 1 – Zwetschkenkuchen mit Guss von Sigrid Gasser

Zutaten für 1 tiefes Blech:
Teig:
400 g Mehl
2 Eier
100 g Zucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale einer halben Zitrone
200 g Butter
Belag:
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1 kg Zwetschken
100 g Zucker und 1 TL Zimt zum Bestreuen
Guss:
4 Eier
1/4 l Schlagobers
30 g Mehl
200 g Zucker (Anmerkung Gisela: wir hatten 150 gr. und war
immer noch sehr süss)
außerdem:
Mehl zum Ausrollen

 

Zubereitung:
Die  Teigzutaten  in  eine  Schüssel  geben.  Alles  zu  einem
geschmeidigen Teig kneten (K-Haken).
In Folie wickeln und kühl aber nicht im Kühlschrank über Nacht
ruhen lassen. Am nächsten Tag für den Belag die Zwetschken
waschen, halbieren und entsteinen.

Den  Teig  auf  der  bemehlten  Arbeitsfläche  zu  einer  Platte
ausrollen und auf das befettete Backblech legen. Die Platte
sollte am Rand etwas hochgezogen werden.

Die Zwetschken mit der Schnittfläche nach oben auf den Teig
legen und leicht andrücken. Mit Zucker und Zimt bestreuen.

Den Kuchen auf mittlerer Schiene zirka 10 Minuten bei 200 °C
backen.

Für den Guss Eier, Schlagobers, Mehl und Zucker verquirlen
(z.B. Ballonschneebesen).

Nach 10 Minuten Backzeit über den Kuchen gießen und weitere 35
Minuten backen.
Den Kuchen auskühlen lassen, damit sich der Guss festigen
kann.

Mit der halbierten Menge kann man eine runde Form von 26 – 28



cm Durchmesser machen.

Rezept  Nr.  2  –  Zwetschgen-/Pflaumenkuchen  mit  Guss  zur
Verfügung gestellt von Kerstin Wulfes

Foto und Rezept Kerstin Wulfes/Rezept Nr. 2
 Zutaten:
Teig:
250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker
1 Pckg. Vanillin-Zucker
1/2 Fläschen Butter -Vanille-Aroma
4 Eier
250 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
Belag:
Ca. 750g Pflaumen / ZwetschgenGuss:
750 ml Milch
125 g Gries
200 g Zucker
2-3 Eier
Zubereitung:
Aus den Teigzutaten mit K-Haken oder Flexirührelement einen
Rührteig herstellen und auf ein gefettetes Backblech geben.
Eventuell  einen  Backrahmen  nutzen.Geputzte  Pflaumen  darauf
verteilen.Für den Guss die Eier trennen und das Eiweiß zu
Schnee schlagen (Ballonschneebesen). Die Eigelbe werden gleich
benötigt.Nun die Milch aufkochen (Temperatur knapp über 100
Grad in der CC), Temperatur auf 0 stellen  und den Gries und
den Zucker einrühren (Flexielement). Gut 5 Minuten quellen
lassen.  Dann  die  Eigelbe  unterrühren  und  zum  Schluss  das
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Eiweiß.  Nun  auf  den  Pflaumen  verteilen.Bei  180°  Ober-/
Unterhitze ca. 30 Minuten backen.

Pflaumenmus  Zwetschgenmus
Powidl  Quetschemus  Latwerge
Latwersch

 

Zutaten (Mengen können auch verdoppelt werden):
1 kg reife Pflaumen oder Zwetschgen
0 – 200 g Zucker/alternativ Birkenzucker (meistens nehme ich
lediglich einen Löffel bzw. 50 gr.)
Vanilleschote
1 Msp Zimt, Nelken etc.
großzügiger Schluck Rum o.ä.
nach Belieben Zitronensaft

Zubereitung:
Variante 1 mit Zucker oder Birkenzucker:
Die  gewaschenen  Pflaumen  oder  Zwetschgen  halbiert  und
entsteint  in  Kessel  geben.
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Pflaumen bzw. Zwetschgen in die Rührschüssel geben mit dem
Zucker bedecken und kurz verrühren.
Ich verwende auf 1 kg Pflaumen nur 50 gr. Zucker/Birkenzucker.
Allerdings ist das Mus dann nicht so lange haltbar – Wer auf
Vorrat einkochen möchte, muss mehr Zucker verwenden.

Pflaumen/Zuckergemisch  mind.  eine  halbe  Stunde  zugedeckt
stehen lassen, es zieht dann Wasser  (ist kein Zeitdruck, wenn
es einen Tag stehen bleibt, ist es auch in Ordnung).

Gewürze,  Rum,  Vanilleschote  zufügen,  Kochrührelement  oder
Flexielement (siehe Tipp), Temp. 95 Grad, Timer nach Belieben
zwischen 3-8 Stunden einstellen, 4-5 Stunden  finde ich ideal.
Spritzschutz  aufsetzen.  Intervallstufe  so  wählen,  dass  so
selten wie möglich gerührt wird.  Fertig

Variante 2 ohne Zucker (Achtung: im Kühlschrank aufbewahren
und binnen der nächsten Wochen verzehren):
Die  gewaschenen  Pflaumen  oder  Zwetschgen  halbiert  und
entsteint  in  Kessel  geben.

Einen Schluck Wasser zugeben.

Gewürze,  Rum,  Vanilleschote  zufügen,  Kochrührelement  oder
Flexielement (siehe Tipp), Temp. 95 Grad, Timer nach Belieben
zwischen 3-8 Stunden einstellen, 4-5 Stunden  finde ich ideal.
Spritzschutz  aufsetzen.  Intervallstufe  so  wählen,  dass  so
selten wie möglich gerührt wird.  Fertig

Tipp:  Mit  dem  Kochrührelement  werden  die  Pflaumen  nicht
zerkleinert. Man kann alternativ auch das Flexielement nehmen.
Flexi püriert auch nebenher. Allerdings wird beim Flexielement
auch mehr Feuchtigkeit entzogen, d.h. bei Flexielement bitte
immer  wieder  mal  nachsehen,  ob  noch  genügend  Flüssigkeit
vorhanden ist und ggf. etwas Wasser zugeben. Die Konsistenz
vom Pflaumen/Zwetschgenmus kann man über die Dauer des Rührens
und auch der Zugabe von einem Schluck Wasser steuern.

Später in ein Glas abfüllen und im Kühlschrank aufbewahren.



Wenn mehr Zucker verwendet wurde, ist es länger haltbar. Dann
lohnt  es  sich  das  Pflaumenmus  in  heiß  abgespülte  Gläser
abzufüllen. Bei der zuckerarmen Variante spare ich mir das.

Tipp: Pflaumenmus schmeckt nicht nur als Brotbelag oder im
Milchreis. Ich gönne mir im Herbst/Winter immer einen Löffel
im selbstgemachtem Müsli.

Tipp  Barbie  Steber:  Vor   dem  ins  Glas  füllen  noch  etwas
geriebene  Blockschokolade  unterrühren,  gibt  extra
Glückshormone  für  den  Tag….
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