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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

10 Stk. Pfl�umen

60 g Gem�hlene M�ndeln

1 EL Speisest�rke

80 g Krist�llzucker

30 g Geschmolzene Butter

2 Eier

1 Eigelb

2 EL Schl�gobers

20 g Br�uner Zucker

Für die C�rd�mom-Topfencreme

250 g Speisetopfen

1 EL Honig

1 EL  C�rd�mom g�nz

Pfl�umen-Cl�foutis mit

C�rd�mom-Topfencreme

30—35 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Ofen �uf 180 °C vorgeheizt. Es werden 4 kleine

Kuchenförmchen benötigt, die mit Butter eingefettet werden. Die

Pfl�umen w�schen und trocknen l�ssen.

2 Nun die M�ndeln mit der St�rke und dem Krist�llzucker vermengen.

Anschließend 2 Eier und ein Eigelb, die geschmolzene Butter, die V�nille �us

der Schote und zwei Esslö�el Schl�gobers unterrühren. Alles so l�nge

verrühren, bis ein gl�tter Teig entsteht.

3 Den fertigen Teig �uf die Förmchen �ufteilen. Die gew�schenen Pfl�umen

entkernen und n�ch Belieben groß scheiden. D�nn mit der Schnittfl�che in

den br�unen Zucker drücken und �nschließend mit der Schnittstelle n�ch

oben zeigend in den Teig legen.

4 Die Förmchen in den Ofen geben und n�ch etw� 20–25 Minuten

überprüfen, ob der Teig durchgeb�cken ist.

5 Aus dem Ofen holen und �uskühlen l�ssen.

6 W�hrend die Cl�foutis �uskühlen, k�nn die Topfencreme zubereitet

werden. Hierfür bei 1 Esslö�el C�rd�mom-S�men die Sch�le entfernen und

die S�men zerstoßen. Mit dem Topfen verrühren und mit 1 Esslö�el Honig

süßen.

7 Mit Puderzucker und/oder Zimt verfeinern und genießen.


