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Crumble
Sowohl Pflaumen als auch Wacholder sind sehr
vielseitige Zutaten und bilden ein exzellentes, ent-
spanntes Paar. Kulturell haben beide als winter-
feste, tapfere Symbole der Widerstandskraft die
gleiche Bedeutung wie traditionelle Weihnachts-

bdume. Den Crumble am besten heil servieren,
mit Eiscreme oder Vanillepudding.

sUSSES

ausreichend fur 10 Portionen
45 Minuten

Morser und StoBel
Auflaufform (a 30 cm x 18 cm)

8 TL Wacholderbeeren 100 g Mehl (Type 405)

1 kg Pflaumen, Stein 150 g Butter, plus etwas
entfernt und Frucht- mehr zum Fetten
fleisch in Sticke 1 TL gemahlene
gehackt Muskatnuss

Saft von 1 Zitrone 1 TL gemahlener Zimt

200 g Zucker Schlagsahne zum Ser-

70 g gemahlene Mandeln  vieren
70 g Walnusskerne,
gehackt

Dan Ofen auf 180 *C vorheizen.

Die Wacholderbeeren im Marser zerstoBen und

in eine Rahrschissel fillen. Gehackte Pflaumen,
Zitronensaft und 100 g Zucker zufigen. Umrdhren
und beiseitestellen, wahrend die Streusel vorberei-
tet werden.

Hierflr die restlichen Zutaten mit dem Gbrigen
Zucker in einer groBen Schissel mischen und zwi-
schen den Fingerspitzen reiben, bis feine Streusel
entstanden sind.

Eine 30 cm groBe Auflaufform ausfetten und die
Pflaumenmischung auf dem Boden verteilen. Die
Streusel darlberstreuen.

Im vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen, bis die
Streusel goldbraun sind und mit eiskalter geschla-
gener Sahne servieren.
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