Rupfhauben mit Zwetschgen-Kompott und Walnuss-Brésel

Fiir zwei Personen
Fiir die Fiillung:

400 g Zwetschgen 50 g Schmand 1 Pck. Vanillezucker
1 TL Zimt

Fiir den Strudelteig:

100 g Quark, Vollfett 1 EL kalte Butter 1 EL weiche Butter
2 Eier ca. 1 L Milch 1 Vanillieschote

250 g Mehl 1 TL Speisestirke 4 EL Zucker

1 TL Vanillezucker 1 Prise Salz

Fiir das Zwetschgenkompott:

400 g Zwetschgen 100 ml Glithwein 1 Tonkabohne

3 Gewiirznelken 40 g Zucker

Fiir die Walnussbrosel:

70 g gemahlene Walniisse 60 g weiche Butter 60 g brauner Zucker
75 g Mehl 1 Prise Zimt

Fiir die Fiillung:

FEinen Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen, wenn mdoglich, auf 160 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Zwetschgen putzen, halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Mit Schmand, Vanillezucker und Zimt
vermischen.

Fiir den Strudelteig:

Quark, 1 Essloffel kalte Butter, ein Ei, Mehl, 2 Essloffel Zucker und Salz zu einem geschmeidigen
Strudelteig verkneten und ruhen lassen.

Anschlieend den Strudelteig mit einem Nudelholz diinn ausrollen und recht grofie Kreise ausste-
chen. Jeweils etwas Zwetschgen-Schmand Fiillung in die Mitte der Kreise geben und zu Hauben
formen.

Vanilleschote der Liange nach halbieren und das Mark auskratzen.

Vanillemark und schote in die Milch geben und erhitzen. Anschliefend ca. 200 ml der Vanille-
Milch in einen zweiten Topf geben. Speisestidrke und Vanillezucker einriihren, einmal aufkochen
lassen, dann vom Herd nehmen und ein FEigelb unterziehen. Nun darf der Sud nicht mehr auf-
kochen.

Feuerfeste Form einfetten und mit heifler, restlichen Vanille-Milch befiillen. Weiche Butter und
2 Essloffel Zucker einriihren und die Teighauben einsetzen. Ca. 20 Minuten im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad Umluft backen.

Fiir das Zwetschgenkompott:

Zwetschgen putzen, halbieren, entkernen und vierteln. Zusammen mit Glithwein, Tonkabohne,
Gewiirznelken und Zucker in einen Topf geben und zu einem Kompott einkochen.

Fiir die Walnussbrésel:

Gemahlene Walniisse, Butter, Zucker, Mehl und Zimt zu broésligen Streuseln vermischen. Im
vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Ober- /Unterhitze ca. 5-8 Minuten goldbraun backen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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