Milchreis mit Pflaumenmus

Mit einfachem Pflaumenmus

Eine Packung Milchreis kann man eigentlich immer zuhause
haben.

Man kann daraus ein leckeres Dessert zubereiten. Auf die
unterschiedlichste Weise.

Zum einen kann man nach Belieben unterschiedliche Obstsorten
zum gekochten Milchreis geben.

Oder man serviert Milchreis mit unterschiedlicher Marmelade
oder Saucen, so z.B. einer Vanille-Sauce.

AuBerdem kann man ihn ungezuckert, um eine Gewichtszunahme zu
vermeiden, oder gezuckert zubereiten.

Ich habe ihn hier mit etwas Zucker zubereitet und er schmeckt
gesuBt tatsachlich besser.

Ungesift schmeckt das Dessert eben einfach nur nach .. Reis.
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AulBerdem habe ich dieses Mal Gelatine im gekochten Milchreis
mitverarbeitet. Um namlich keinen Milchreis-Brei zu erhalten,
wie man ihn gewOhnlich zubereitet. Sondern um einen kompakten
und festen Milchreis-Pudding zu bekommen.

Fur 2 Personen

= 125 g Milchreis

= 500 ml Milch

= 100 g Zucker

4 Blatt Gelatine

= einige TL Pflaumenmus

Zubereitungszeit: 30 Min.

Fester Milchreis dank Gelatine

Milch in einem Topf erhitzen, Zucker und Milchreis hineingeben
und zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten garen. Dabei
des ofteren umridhren.

Kurz vor Ende der Garzeit Gelatine in einer Schale mit kaltem
Wasser einweichen.



Milchreis unter 80 Grad Celsius abkuhlen.

Uber 80 Grad Celsius verliert die Gelatine ihre Fahigkeit,
Fliussigkeiten abzubinden.

Gelatine ausdrucken, in den Milchreis geben und alles gut
vermischen.

Milchreis auf mehrere kleine Schalen verteilen.
Uber Nacht im Kiihlschrank erharten lassen.

Jeweils einen Milchreis-Pudding auf einen Dessertteller
stlrzen.

Pflaumenmus dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!



