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Pflaumen im Biskuit
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.

Backen: ca. 30 Min.

Ofenfeste Formchen von je ca. 2∫ dl, gefettet

4 grosse Pflaumen (ca. 320 g) Steine mit dem Apfelausstecher ausstechen,

Pflaumen von oben bis zur Mitte im

Abstand von ca. 3 mm schrag einschneiden

2 Eiweisse

1 Prise Salz zusammen steif schlagen

4 Essloffel Zucker die Halfte beigeben, weiterschlagen, bis

der Eischnee glanzt, Rest beigeben, kurz

weiterschlagen

2 Eigelbe, verklopft

1 Essloffel Amaretto darunter mischen

50 g geschälte Mandeln,

fein gemahlen

40 g Mehl sorgfaltig darunter mischen

20 g Butter, flussig, abgekuhlt beigeben, sorgfaltig darunter mischen,

ca. Ω der Masse in die vorbereiteten

Formchen verteilen, je eine Pflaume in die

Mitte setzen

1 Essloffel Zucker in die Pflaumen streuen, Pflaumen mit der

restlichen Masse bis zur Halfte fullen

Backen: ca. 30 Min. in der unteren Halfte des auf 180 Grad vorgeheizten

Ofens. Herausnehmen, abkuhlen.

wenig Puderzucker daruber stauben, lauwarm servieren

Tipps

– Statt Amaretto 2 Tropfen Bittermandelaroma verwenden.

– Die geschalten Mandeln durch ungeschalte, geriebene Mandeln ersetzen.

