Bobotie

Malaiischer Hackfleischauflauf
Zutaten für 2 Personen:
	1/2 kg Rinder- oder Lammhackfleisch
Rosinen nach Geschmack 
1 Teelöffel Chutney (scharf) 
1 oder 2 Bananen 
1 - 2 Eier 
120 ml Milch 
Currypulver zum Würzen 
	1 kleine Zwiebel
1 Teelöffel Marillenmarmelade
1 Scheibe Weissbrot 
1 kleines Stück Butter 
1 Schuss Zitronensaft 
2 Lorbeerblatt 
Salz 


Zubereitung:
Das Weissbrot in ein wenig  Milch einweichen, ausdrücken und mit dem Hackfleisch vermengen. Zwiebel, Marmelade, Zitronensaft, Chutney , Rosinen und Curry dazugeben und in einer Pfanne leicht anbraten.
In eine feuerfeste Form geben, die Eier mit der restlichen Milch verquirlen, über die Masse giessen, die Bananen schälen, längs halbieren und auf den Auflauf geben und die Lorbeerblätter zwischen die Bananen legen.


Bei 180°C ungefähr 40 - 50 min in den Ofen geben.

Als Beilage wird Kürbisgemüse serviert.
Teile dieses Rezeptes sind http://www.southafrica-infoweb.com/ entnommen.
Malva Pudding
Malva=Geranium

Zutaten :

	200 g Zucker
1 Ei
1 EL Aprikosenmarmelade
120 g Mehl
1 TL Backpulver
Salz
15 g Butter
1 TL Weissweinessig
250 ml Milch
	Sauce:

250 ml Sahne
180 g Butter
200 g Zucker
125 ml heisses Wasser

 


Zubereitung:

In einer Schüssel das Ei mit dem Zucker und der Aprikosenmarmelade cremig verrühren.
Mehl sieben und in einer anderen Schüssel mit dem Mehl, dem Backpulver und einer Prise Salz vermengen.
Butter erwärmen bis sie flüssig ist und einen TL Weissweinessig einrühren.
Die Hälfte der Milch zu der Zucker/Ei Mischung zugiessen und gut miteinander verrühren. Dann die Hälfte der Mehl Mischung gut einrühren. Zum Schluss den Rest der Milch und der Mehl Mischung einrühren. 


Die Butter/Essig Mischung beimengen.

Die Masse in kleine feuerfeste Förmchen geben, mit Alufolie zudecken, in den auf 200 Grad vorgeheizten Ofen geben, und für 45-60 Minuten backen lassen.
Der Pudding ist fertig, wenn die Konsistenz fest und die Farbe braun ist.
Ansonsten sollte man ihn länger im Ofen lassen.
Für die Sauce die Zutaten miteinander vermischen und über den Pudding giessen, nachdem man ihn aus der Form gestürzt hat.

Vor dem Servieren lässt man die Sauce ein wenig in den Pudding ziehen.

Teile dieses Rezeptes sind http://www.southafrica-infoweb.com entnommen.
