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Sehr lecker

Eine sulle Tarte mit Milchreis und Sauerkirschen, fur die ich
erstmals keine Eier fur die Bindung der Fullung verwende,
sondern Puddingpulver.

Im Grunde kann man auf diese Weise auch eine Tarte ohne Backen
zubereiten — vom Tarteboden abgesehen, der muss naturlich
vorher fir 30 Minuten in den Backofen. Aber hat man gekochtes
Obst, bereitet man Pudding zu, vermischt ihn mit dem Obst,
gibt die Fullung in den gebackenen Tarteboden und lasst den
Pudding und somit die Fillung einige Stunden imi Kuhlschrank
erstarren.

Ich habe die Tarte jedoch im Ganzen wie jede andere Tarte im
Backofen gebacken. Einmal wegen des Tartebodens. Dann wegen
der Fullung, denn die Aromen sollen sich beim Backen
schlielBlich noch verbinden. Und auch einer hellgelben
Puddingmasse steht ein wenig Braune vom Backen ganz gut.

Ich habe normales Puddingpulver fur die Fullung verwendet und
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den Pudding anleitungsgemall mit Milch zubereitet. Vielleicht
konnte man dazu wie in diesem Fall auch den Saft der
Sauerkirschen verwenden und den Pudding damit zubereiten. Man
bekame eine schone, rote Tarte. Ob aber die (Mais-)Starke auch
mit Obstsaft fest abbindet, habe ich noch nicht ausprobiert,
man musste es probieren.

Ein normaler Pudding — mit einem Packchen Puddingpulver mit
500 ml Milch zubereitet — ist eine wackelige Sache. Und er ist
schon gar nicht schnittfest. Mein Rat: Die Puddingmasse fulr
die Bindung und Stabilitat der Fullung mit zwei Packchen
Puddingpulver, aber der Milchmenge fur eines zubereiten. Die
Masse wird sehr zahflussig, fest und kompakt.

Die Puddingmasse bekommt nur wenig Zucker, die Saure der
Sauerkirschen soll noch zu schmecken sein.

Die Puddingmasse fiur einen normalen Pudding soll in kalte
Schalen gegeben werden und im Kihlschrank einige Zeit gut
erkalten. Mein Rat: Die Tarte mit Pudding zur Bindung und
Stabilitat der Fullung nach dem Backen erst beil
Zimmertemperatur etwas abkihlen lassen, dann 1-2 Stunden im
Kihlschrank erkalten lassen. Die Puddingmasse ist dann fest
und stabil und die Tarte lasst sich gut schneiden.

Zutaten:
Fur den Hefeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= 125 g Milchreis

= 350 g Sauerkirschen (Glas)
= 2 Packchen Vanillepudding
=1 1 Milch

= 100 g Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit 30 Min.
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500 ml Milch in einem kleinen Topf erhitzen, Milchreis
dazugeben und verruhren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 35
Minuten gar ziehen lassen. Danach in ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. In eine Schussel geben und gut erkalten
lassen.

Sauerkirschen in ein Sieb geben und dann in eine Schussel.

Etwas Milch von 500 ml in eine Schale geben, Puddingpulver
dazugeben und gut verruhren. Restliche Milch in einem kleinen
Topf erhitzen, dann vom Herd nehmen. Zucker dazugeben und
darin auflésen. In der Milch aufgelostes Puddingpulver
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrihren. Nochmals auf
dem Herd unter Ruhren zum Kochen bringen und etwas erkalten
lassen. Die Masse soll nicht zu stark erkalten, sonst wird sie
zu dickflussig und zah.

Backofen auf 180 2C Umluft erhitzen.

Milchreis in eine grolBe Schiussel geben. Sauerkirschen
dazugeben. Dann die Puddingmasse. Mit einem Back- oder
Kochloffel sehr gut vermischen.

In den Teig in der Spring-Backform fullen und mit dem Loffel
gut verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene fur 30 Minuten
in den Backofen geben.



Gut erkalten lassen

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform 10sen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter
heben. Bei Zimmertemperatur 30 Minuten abkuhlen lassen. Dann
fur 1-2 Stunden in den Kiuhlschrank geben und erkalten lassen.



