Wenn heimische Zwetschen frisch auf den Tisch kom-
men, dann wissen wir:, Jetzt liegt der Sommer in den
letzten Zlgen, der Herbst steht vor der Tar" Von Anfang
Juli bis Ende September kdnnen Sie frische Zwetschen
aus heimischer Produktion bekommen.

Die saftig-sten Kraftpakete verstSen uns den Spat-
sommer und erinnern uns im Winter in Form von
leckeren Verarbeitungsprodukten an die angenehme-
ren Zeiten des Jahres. Reife Zwetschen haben in der
Regel eine dunkelblaue Schale mit attraktiver Bereifung
und goldgelbes Fruchtfleisch, das sehr saftig, suf und
edel gewurzt schmeckt. Achten Sie beim Kauf auf den
richtigen Reifegrad! Die Friichte sollen gut gefarbt sein
und bei Druck zwischen Daumen und Zeigefinger
leicht nachgeben. Die wachsartige, abreibbare Berei-
fung bilden die Friichte Ubrigens selbst - sie schitzen
sich damit vor dem Austrocknen.

Zwetschen haben in Deutschland eine lange Ge-
schichte: Von Alexander dem Grol3en auf seinen Er-
oberungsziigen mitgebracht, sorgte Karl der Grof3e
dafur, dass Pflaumen in Mitteleuropa systematisch an-
gebaut wurden. Zwar haben unsere heutigen gro3en
und wohlschmeckenden Zwetschensorten wenig mit
ihren kleinen und oft sduerlich schmeckenden Ahnen
von einst gemein, ihren Wert fiir eine gesunde Ernah-
rung haben sie aber behalten. Ihre positive Wirkung auf
unsere Verdauung ist allgemein bekannt. Bemerkens-
wert ist aber auch der relativ hohe Gehalt an Kalium
von 150-300 mg/100 g Frischmasse. Weiter interessant
ist der hohe Gehalt an Sorbit, einem SulSstoff, zu des-
sen Abbau der Mensch kein Insulin braucht. Zwetschen
haben auBerdem einen ausgewogenen Vitamingehalt
und viele gesunde sekunddre Pflanzenstoffe.

Heimische

,Du Pflaume!” Warum ausgerechnet die Pflaume als
einzige Obstart als Schimpfwort herhalten muss, ist
nicht recht nachvollziehbar. Denn Pflaumen, und
insbesondere die Zwetschen, sind eine dul3erst viel-
seitige Obstart. Frisch vom Baum schmecken die
stiBen Frichte einfach unwiderstehlich. Und natur-
lich eignen sich Zwetschen hervorragend als Belag
fur einen schmackhaften Kuchen, denn sie bleiben
fest und saftig. Wer bei Zwetschen aber nur an Zwet-
schenkuchen denkt, liegt zwar nicht falsch, hat jedoch
F etwas verpasst. Denn die blauen Sommerboten kén-
nen noch viel mehr: Durch ihre feinherbe Art eignen
sich Zwetschen wunderbar zu Fleischgerichten und
sind bestens fur Marmeladen, Kompotte und Des-
serts, ebenso wie fir fruchtige Torten und Auflaufe
geeignet.
Aber aufgepasst: Pflaumen vor dem Verzehr so wenig
wie moglich anfassen und schon gar nicht drticken,
sonst verderben sie rasch. Am besten im Kuhlschrank
aufbewahren und innerhalb von zwei bis drei Tagen
geniel3en.
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ZUTATEN:

| nieht zu Kleines Schuveinefilet, 200 g Zewetschen,
S0 g gewdirfelter Bauc hspeck, | grobe Zwiebel,
100 ! Rinderfond, 100 »! Bier, 100 7l Malzbier,
100 ! PRlaumensat?, Senty Salz und Plefter, o/
zum Anbraden, Mehl zum Binden der Sobe

ZUBERETTUNG:

Die Zwetschen entsteinen und in Wiirfel schnei-
den. Das Schoeinetilet in daumendicke Medallons
schneiden, mit Salz und Pheffer wilrzen und aud”
einer Seite mit Sent bestreichen. Die Spec(’wdrfe/
in einer Plarne in wenfﬂ o/ (’naéprfﬂ braun braden.
Herausnehmen und beiseite stellen. Im Bratentet?
die Medaillons auf’ beiden Seiten anbraten, dabei
suersSt die Senf~freie Seile wihlen. Die Medaillons
aus der Plapme nehimen wund im Backoten warm
Jalten. Nun die Zwiebeln in den Bralensatz 3eéen
wund kurz anschmoren, bevor die Zwetschenwdirte!
Jinzukommen. Dapn rit Kinderbriite, Schearzbier,
Malzbier wund Phaumensalt ablsschen. Den So-
Benansatz eteoa |0 Minuten einfochen lassen, rut
Salz, Preffer wund Sent” abschmecken und mit et~
was in kaltem Wasser 3e/é5z‘en Mehl andicken. Die
Sc heoeinsmedaillons in die ferl‘{ge Solbe 3&5&/7 und
Vor desr Senvieren kurz durchziehen lassen. Dazu
schmecken Rasthartoffeln und ein gréner Salad.
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Knees per ~Dessert

ZUTHTEN:

600 9 Zwetschen Chalbierd, eniSz‘e/nZ‘), 20 9 Zu-
chery | TL Zipit, 2 €L Ketwein, Eerliker, 125 g
Sahnefaar(f oder Mascarpone, 100 § Schlagsatine,
Steif’ qeschlagen, | P Vanillezucker, 60 g Butter, 50 g
Mehl, 20 g Haselniisse @ 3ema/7/en), 25 9 Zucker

ZUBERETTUNG:

509 Zucker mit 2 €L Wasser in eirer beschich-
teten Planre karamellisieren. | €L Butter und den
Zintt hl‘nzafdgen wund it desm Kotwein ablsschen.
Die PHaumen zageéen, 2-3 Minuten rutdédnsten,
dann »it einer Schaurbelle toieder herausneh-
ren. Die Sauce weiter einkochen, bis Sie dicklich
i5? wnd dann wieder liber die PHaumen 31‘8&5/7. Den
Quark mit Vanillezucker restlichem Zucker und

3 €L Gerliksr gladtriitreny dann die geschlagene
Satne wnterheben. Nun die restliche Butler rit
Mehl, Haselntissen und Zucker Verkneten, als Brs-
Sel verreiben und auf einem mit Backpapier ausge=
/ejz‘en Backblech verteilen. Im Vorge/?e/zfen Back-
ofen bei 150" C ca. 1520 Min. 3o/déraun backen.
Zum AnricHten die Plaumen auf vier Teller
verteilen und »it etwas Eierliksr Aejl‘elgen. Zum
Schluss die noch warmen Brésel aus dem Back-
ofen dardiberstrecen und sofort Servieren.

Zeoel schen-Flammkuc hen

ZUTATEN:

Teigi 250 g Mehly | €L Zucker, | Prise Sa/z,

| Wiirfel #rische Hete (42 3), 125 1l Milch,

60 g Butter

Belag' §00 9 Zwetschen, 150 ml Créme Fraiche,
1 53:9/5, 2 €L Zucker

ZUBERETTUNG:

Die Hete pit 2 TL Zucker verriihren bis Sie 1(74?55/:9
wird. Die Milceh etwa handeoarm ancodrmen. Das
Mehl rit dem Z('ér{gen Zucker und desr Salz in einer
KLihrsc hitssel vernischen wund eine Mulde Ainein-
driicken. Dort hinein die /74'255/3«: Hete rmit etwas
warmer Milch 5e(£en wund \/orsfc/ﬂ‘/j rut etas von
der Me/I/MI‘SC/]dIg 2ut einem Brei Verriihren. DieSen
l/orz‘ezg im Backoten (50 °C, halb gesttnete Tar)
etwa 15-20 Minuten je/mn lassen. Dann die d.énﬁe
Milch wund die 7‘7&?5515.9 Butter /7//724(3&56/7 wund alles
it der Knethaken zu einesm elastischen 7&[3 ver—
kneten. Den 7:3/3 aﬁjea(ec(’z‘ etwa eine weitere Stunde
unter gleichen Bedingeingen gehen lassen, bis sich
das 72/3\/0/4(»1&/7 etwa verdoppelt hat.

Inzeoischen #2ir den Be/aj die Zwetschen entsteinen
wnd vierteln. Den 7:3/:9 in Vier Portionen teilen. Jedes
Té/j&l‘dc,é zZu ernem /éz'/g/fc/‘)en Fladen ruit Kleinersm
Kand formen, aut” ein mit Backpapier a455e/e5f65
Backblech /egen wund nochmals 10 Minuten 5e/]en
lassen. Dann Créme Fraiche und Eigelé verrdhren
wund auf” die Fladen streichen. Die Zwetschen daract
/ejen wund alles im \/orge/;e/zz‘en Backoten bei 220 °C
etoa 18 bis 20 Minuten backen. Sotort »it Zucker
bestreut servieren.
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