Pflaumen-Walnuss-Gratin mit Honig

g
WALNUTS
()

: Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

377 kcal/1578
kJ

EiweiB: 4,5¢g
Kohlenhydrate: 39

Energie:
Fett: 22,59

Zubereitungszeit:
ca. 40 Minuten

Zubereitung:

1. Pflaumen waschen, entsteinen und halbieren. Butter in einer Pfanne zerlassen. Die
Pflaumenhalften zusammen mit Rohrzucker kurz in einer Pfanne angaren bis sich der
Zucker auflost. Die Pflaumen anschlieBend in einer Auflaufform verteilen.

2. Einige Walnusshalften flr die Verzierung beiseite legen, die restlichen Nisse grob
hacken. Fur die Streusel Butter schmelzen. Mehl, Rohrzucker, Walniisse und
Haferflocken in einer Schiissel mischen und die Butter zugeben. Mit den
Fingerspitzen zu Streuseln kneten.

3. Die Streusel Uber den Pflaumen verteilen. Backofen auf 200 Grad vorheizen und
das Pflaumen-Walnuss-Gratin backen bis die Streusel goldbraun sind (ca. 20-25
Minuten).

4. In der Zwischenzeit Creme Fraiche und Honig verriihren. Das warme Pflaumen-

Zutaten fiir 6 Portionen :

800 g blaue Pflaumen oder Zwetschgen
2 EL Butter

3 EL brauner Rohrzucker

80 g Creme Fraiche

2 TL Akazienhonig

Puderzucker zum Bestduben
Fir die Streusel

80 g kalifornische Walnlisse

40 g Butter

80 g Mehl

40 g brauner Rohrzucker

10 g Haferflocken

Walnuss-Gratin mit der Honig-Créme Fraiche und einigen Walnusshélften dekorieren. Mit Puderzucker bestéduben und servieren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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