MARLEY SPOON

Agyptischer Brotpudding mit Niissen

serviert mit Orangenkompott

@ ca. 45min % 3-4 Personen

Om Ali (dt. Mutter von Ali) ist eine traditionelle dgyptische SiiBspeise mit einer langen
Geschichte. Angeblich soll die Frau eines dgyptischen Sultans ihren Kéchen um 1250 den
Auftrag gegeben haben, das kostlichste Dessert zu entwickeln, das man sich vorstellen
kann. Die Kéche hatten Erfolg - kein Wunder bei einer Kombi aus knusprigem
Strudelteig, cremiger Sahne und gerdsteten Nissen. Etwas Orangenkompott dazu?
Herrschaftlich!



Was du von uns bekommst

« 1 Stlick Ingwer

- 3 unbehandelte Orangen

- 60g Pistazienkerne 1°

- 100g blanchierte
Haselnusskerne 15

+ 60g Kokosflocken 12
+ 1 Packung Schlagsahne 7
+ 50g Rosinen 12

+ 1 Packchen gemahlener Zimt
+ 1 Packung Strudelteig 1.6

Was du zu Hause benétigst
+ 200ml Milch 7

+ 75g Butter 7

« 4-5EL Zucker

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform (ca.
26x16x6cm)

+ Backblech und Backpapier

+ 2 kleine Topfe

+ Kichenwaage

+ Messbecher

+ Kiichenpinsel

+ Schneebesen

- Kichenreibe & Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Dieses Rezept ergibt 4 Portionen.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7),
Schwefeldioxid und Sulphite (12), Nusse
(15). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1028kcal, Fett 66.5g,
Kohlenhydrate 87.9g, Eiweil3 18.0g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 200°C (180°C Umluft)
vorheizen. 75g Butter in einem kleinen Topf
bei niedriger Hitze schmelzen lassen. Den
Ingwer schélen und fein reiben. Die Schale
einer Orange abreiben.

4. Brotpudding vorbereiten

Die Teigblatter voneinander |6sen und
jedes Teigblatt lose zusammenknillen,
sodass es eine blitenartige Form hat. Die
blutenartigen Teigblatter dicht
nebeneinander in der Auflaufform verteilen,
mit der 1/2 der geschmolzenen Butter
bepinseln, die Niisse dariiberstreuen und
mit der restlichen Butter betraufeln.

2. Niisse hacken

Die Pistazien, die Haselniisse und die
Kokosflocken fein hacken. Tipp: Die Niisse
und die Kokosflocken kénnen auch in einer
Plastiktite mit einem Nudelholz zerkleinert
werden.
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5. Brotpudding backen

Den Brotpudding ca. 20Min. im Ofen
backen, bis er goldbraun und knusprig ist.
Ein mit Backpapier oder Alufolie ausgelegtes
Backblech unter dem Brotpudding
platzieren, um evtl. iberkochende
Flissigkeit aufzufangen. Je nach Ofen den
Brotpudding ggf. nach der Halfte der Zeit
um 180° drehen. Den fertigen Brotpudding
aus dem Ofen nehmen und ca. 5Min.
abkiihlen lassen.

3. Sahne wiirzen

Die Butter aus dem Topf in ein kleines
Schélchen gieBen und beiseitestellen. Die
Sahne, die Rosinen, den Zimt, 200mI| Milch
und 2EL Zucker in den Topf geben. Mit
einem Schneebesen verrihren, bis sich der
Zucker aufgelst hat, dann in eine
Auflaufform (ca. 26x16x6cm) gieBen.

6. Kompott zubereiten

Eine Orange halbieren und auspressen. Die
anderen Orangen schélen und das
Fruchtfleisch in ca. 1cm groBe Stlicke
schneiden. Die Orangenstiicke samt Schale
und Saft, den geriebenen Ingwer, 2-3EL
Zucker und 80ml Wasser in einem kleinen
Topf bei mittlerer Hitze 8-11Min. einkdcheln
lassen. Den Brotpudding mit dem Kompott
auf Teller verteilen und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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