Pflaumen — als Kompott und eingelegt
Angela von der Goltz von der Marmeladenmanufaktur in Miinster verrat uns ihr Basis-Rezept
fur Pflaumenkompott und ein hochprozentiges Rezept fir Pflaume in Armagnac.

Rezepte
von Angela von der Goltz

Pflaumenkompott mit Zimt und Vanille
Zutaten
e 750 g Pflaumen oder Zwetschgen
250 ml Wasser
Saft von 1-2 Zitronen
% TL gemahlener Zimt
(1 Msp. Anis)
1 Prise Vanille
50 g Zucker

Zubereitung

Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. Mit Wasser, Zitronensaft, Gewirzen und
Zucker bei schwacher Hitze ca. 5-10 Minuten kochen lassen bis sie gar sind.

Nach Ende der Kochzeit sofort in frisch gesplilte Twist-Off-Glaser flllen.

Schmeckt kdstlich pur, auf Quarkspeise, zu Joghurt, mit flissiger oder geschlagener Sahne,
zu Griel3- und Vanillepudding und vielem anderen mehr...

Pflaumen in Armagnac
Zutaten
e 500 g Pflaumen oder Zwetschgen
375 ml Armagnac (40 % Vol.)
2 EL Zucker
2 EL Wasser
Nach Belieben Gewilrze zufligen: Zimt, Anis, Vanille, ...

Zubereitung

Pflaumen putzen waschen und trocken tupfen, halbieren, den Stein entfernen und in ein Glas
schichten. Armagnac und den in kochendem Wasser aufgeldsten Zucker mischen und tber
die Pflaumen giel3en. Glas verschliel3en und 2 bis 4 Wochen ziehen lassen. Kihl und dunkel
lagern.

Passt gut zu Nusseis, zu frischen Waffeln oder Crépes.

Dorrpflaumen in Armagnac
Zutaten

250 g Dorrpflaumen (mit oder ohne Stein)
75 g Walnisse

75 g brauner Kandiszucker

5 Wacholderbeeren



e 1 Zimtstange
e 500 ml Armagnac (40 % Vol.)

Zubereitung

Dorrpflaumen mit Walnusskernen, Kandiszucker, Wacholderbeeren und Zimtstangen in ein
sorgfaltig gespultes, groReres Glas geben und mit Armagnac auffillen.

Das Glas verschlieRen und 1 bis 4 Wochen (je nach Geschmack und Geduld) bei
Zimmertemperatur ziehen lassen.

Pflaumen und Walnisse in Armagnac passen perfekt zu Vanille-Pudding, Bayrischer Creme,
Vanilleeis, zu Waffeln, zu feinen Soufflees oder schmecken einfach mit frischer
Schlagsahne.



