Pflaumenmus-Taschen mit Rum-Zwetschgen

Fiir zwei Personen

7 Zwetschgen 3 Eier 250 g Butter

200 g Mehl 150 g Plaumenmus 100 g geriebene Walniisse
200 g Paniermehl 150 g braunen Zucker 150 ml Zwetschgensaft
40 ml Rum 20 ml Olivenol Puderzucker, Salz

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Fiir den Nudelteig das Mehl mit zwei Eiern,
einer Prise Salz und einem Schuss Olivendl in einer Schiissel gut verrithren. Die Arbeitsfliche
mit Mehl bestduben und den Teig darauf gut durchkneten. Den Teig anschlieffend in ein grofles
Stiick Frischhaltefolie einwickeln und kurz ruhen lassen. Das iibrige Ei trennen. Den Nudelteig
mit der Nudelmaschine diinn ausrollen, kreisrunde Teigblédtter ausstechen und die Rénder mit
dem Eiweifl bestreichen. Die runden Teigblédtter in den Ravioliformer legen, mit dem Pflau-
menmus fiillen, zusammenklappen und verschlieen. Anschlieend in das kochende Salzwasser
geben und gar ziehen lassen. Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen. Das Paniermehl mit den
geriebenen Walniissen in die heifle Butter geben, anrésten und darin die fertigen Pflaumenmu-
staschen schwenken. Danach mit Puderzucker bestreuen. Eine weitere Pfanne erhitzen und darin
den braunen Zucker karamellisieren. Die Zwetschgen waschen, abtrocknen, entkernen und vier-
teln. Die Zwetschgen zum karamellisierten Zucker geben und kurz schwenken. Mit dem Rum
und dem Zwetschgensaft abloschen und reduzieren lassen. Die Pflaumenmustaschen mit den
Rumzwetschgen auf einem Teller anrichten und servieren.
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