
Vanillepudding

Variante mit Rum, sehr lecker

Da ich vor kurzem auch Wurzeln mit Erbsen aus der Dose für die
Zubereitung  von  Gerichten  verwendet  habe,  um  diese  zu
verwerten,  bereite  ich  heute  auch  einen  einfachen
Vanillepudding  mit  etwas  Pflaumenmarmelade  als  Topping  zu.
Nein, ich bereite den Pudding nicht aus frischen Zutaten zu.
Seit  ich  vor  mehreren  Monaten  einen  Käsekuchen  zubereitet
habe, dümpeln noch einige Packungen Vanillepudding in meinem
Küchenschrank vor sich hin. Also werden auch diese – ebenso
wie die Gemüsedöschen – nach und nach verwertet. Kulinarisch
nichts  aufregendes,  kochtechnisch  nichts  schwieriges  und
normalerweise würde ich Produkte aus Dose oder Packung nicht
verwenden, aber man sollte sie – wenn schon vorhanden – auch
verbrauchen.

Ich  bereite  diesen  handelsüblichen,  gemeinen  Vanillepudding
nicht  ohne  eine  gewissen  Verfeinerung  zu.  Die  Menge  des
Puddings reicht für zwei kleine Puddings in Schalen. In den
einen Pudding wird etwas Rum mit verrührt, in den anderen
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etwas Rémy Martin Cœur de Cognac. Die Marmelade zum Abrunden
habe  ich  schon  erwähnt.  Zum  Garnieren  kommen  noch  einige
gehackte Pinienkerne darüber.

Nicht unterbleiben beim Zubereiten eines gewöhnlichen Puddings
soll hier der Hinweis auf das Aufkochen der Milch. Auf alle
Fälle beim Erhitzen dabeibleiben. Nur einige Sekunden nicht
auf die Milch geschaut, das Aufkochen und -schäumen der Milch
verpasst und zack! – steht der Herd unter Milch. So ist es mir
passiert.

Zutaten für 2 Personen:

1 Packung Vanillepudding
500 ml Milch
40 g Zucker (3 EL)
0,1 cl Rum
0,1 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
Pflaumenmarmelade
einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit/Garzeit einige Minuten |
Abkühlzeit 30–60 Min.



Variante mit Cognac, nicht fotogen

Einige Esslöffel der Milch in eine Schale geben, Puddingpulver
und Zucker hinzugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren.
Restliche Milch in einem kleinen Topf zum Kochen bringen.
Währenddessen  zwei  Schalen  mit  kaltem  Wasser  ausschwenken.
Topf  mit  kochender  Milch  sofort  vom  Herd  nehmen,  die
Puddingpulver-Zucker-Milch-Mischung  dazugeben  und  mit  einem
Schneebesen  gut  verrühren.  Nochmals  unter  Rühren  aufkochen
lassen. Puddingmasse in die beiden Schalen aufteilen. Rum und
Cognac  zu  jeweils  einer  Puddingmasse  geben  und  mit  dem
Schneebesen  gut  ver-  und  unterrühren.  Bei  Zimmertemperatur
etwas  abkühlen  lassen  und  dann  für  30–60  Minuten  im
Kühlschrank  erkalten  lassen.

Währenddessen einige Pinienkerne grob hacken. Puddinge aus dem
Kühlschrank  nehmen,  auf  zwei  Desserteller  stürzen,  etwas
Marmelade darüber geben, mit gehackten Pinienkernen garnieren
und servieren.


