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Unterm Pflaumenbaum

PFLAUMENSAFT 

400g   Pflaumen 

800ml   Wasser 

3 EL   Zucker  

»HEISSE« BUTTER 

200g   weicher brauner 
Zucker 

120g   Butter 

1 TL   gemahlener Zimt 

1/4 TL   gemahlene Nelken 

PFLAUMEN-GROG

1EL   Buttermischung 

200ml   Pflaumensaft

50ml   dunkler Rum

1. Die Pflaumen halbieren und die Kerne entfernen.

2. Die Pflaumenhälften in einen Kochtopf geben. 

3. Wasser und Zucker hinzufügen.

4. Alles zum Kochen bringen und dann 6 Minuten 
köcheln lassen.

5. Den Deckel auf den Topf geben und die Pflaumen 
abkühlen lassen.

6. Jetzt die Pflaumen mit dem Wasser in einen Mixer 
geben und zu Püree verarbeiten.

7. Als nächstes das Püree durch ein feines Sieb 
geben. Fertig ist der Pflaumensaft.

1. Alle Zutaten im Mixer cremig rühren.

2. In eine Schale geben, abdecken und kühlstellen.
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1. Den Pflaumensaft mit der Butter 
erhitzen und zusammenrühren

2. Den Rum hinzufügen und kurz erhitzen 
– NICHT kochen!

3. In die Lieblingstasse füllen und heiss 
servieren
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Glutenfreies Haselnuss & Pflaumen Clafoutis

Am einfachsten  
und schnellsten geht’s 
im Mixer

400g   Pflaumen 

80g   gemahlene Haselnüsse 

80g   Zucker 

4   Eier 

150ml   Milch 

150ml   Sahne 

1 TL   gemahlener Zimt 

Butter für die Form

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen. 

2. Die Pflaumen waschen, halbieren und die 
Kerne entfernen.

3. Eine Backform mit der Butter einreiben.

4. Die Pflaumen in der Backform (mit der 
offenen Seite nach unten) verteilen.

5. Die Eier, Milch und Sahne in den Mixer geben 
und verrühren bis alles verbunden ist.

6. Die gemahlenen Haselnüsse, Zucker und 
Zimt hinzufügen.

7. Die Mischung nur noch ca. 5 Sekunden weiter 
vermengen.

8. Jetzt die gesamte Mischung in die Backform 
geben.

9. Im Ofen geben und ca. 45-50 Minuten backen, 
warm servieren.
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Gebratene Hähnchenkeulen mit  
Pflaumen, Rotwein & Honig

4 Portionen

4   Hähnchenkeulen 

3   rote Zwiebeln, in Achtel  
geschnitten

8   Pflaumen, halbiert und 
entkernt

2 EL   Honig 

2 EL   körniger Senf 

100ml   Rotwein 

1   kleiner Bund frischer 
Thymian 

2 EL   Olivenöl

Salz und Pfeffer

1. Honig, Senf und Rotwein zusammenmischen.

2. Die Keulen in eine Schale geben und die 
Rotweinmischung hinzugeben. Eine Stunde 
kaltstellen.

3. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

4. Die Zwiebelstücke und Pflaumenhälften 
mit dem Olivenöl vermischen und in einem 
Bräter verteilen.

5. Mit Salz und Pfeffer würzen und die Blätter 
von ca. ½ Bund Thymian hinzufügen.

6. Die Hähnchenkeulen drauflegen. 

7. Rotweinmischung hinzugeben, ca. 40 
Minuten im Ofen rösten.

8. Am besten mit gerösteten Kartoffeln oder  
Kartoffelbrei servieren.
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