Sticky Toffee Pudding

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

45min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Soft Datteln, getrocknet und 180 d
entsteint g Kiichenutensilien
Backpulver 1.5TL . . . .

groBe Schiissel, hohes GefaB, groBe Auflaufform, Sieb, SILVERCREST Stabmixer/
Butter 200
8 Piirierstab, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen

Zucker 200¢
Vanille Zucker 1EL
Fier 1St 1. Datteln ggf. entsteinen und fein hacken. In eine Schiissel Datteln und 1 TL Backpulver

Weizenmehl, Type 405 20 g mit heiBem Wasser ubergieen und ca. 5 Min. ruhen lassen.

Zimt I 2. Inzwischen Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Datteln in einem Sieb
Ingwerpulver 0.5TL abgieBen. In ein hohes GefaB geben und mit einem Piirierstab fein piirieren.
Kakaopulver 2EL

Brauner Zucker 90 g 3. In einer Schiissel 180 g weiche Butter, Zucker und Vanillinzucker mithilfe eines
Schlagsahne 100 ml Handriihrgerats mit Schneebesen cremig riihren. Ei, ¥2 TL Backpulver, Mehl, Zimt,

Ingwer und Kakao hinzugeben und unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Zum
Schluss Datteln unterheben, in eine gefettete Auflaufform oder Kuchenform geben und
ca. 40-55 Min. im Ofen backen.

4. In der Zwischenzeit in einem Topf auf mittlerer Stufe 20 g Butter, Rohrzucker und
Sahne unter Riihren ca. 3 Min. auf niedriger Stufe kocheln lassen.

5. Toffee Pudding aus der Auflaufform auf eine Servierplatte stiirzen und mit Toffee-
Sauce begieBen!

Viel Freude beim GenieBen!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/608572/sticky-toffee-pudding-268561.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1068 keal
Kohlenhydrate 157 ¢
EiweiB I1g
Ballaststoffe 5g

Fette 46 g



