Himbeer-Hafermilch-Pudding

Sie bereiten einen Pudding sicherlich mittlerweile auch blind
zu und bendétigen nicht mehr die Anleitung durch das Rezept.
Mir geht es genauso.

Was braucht es denn zu einem guten Pudding? Einen halben Liter
Milch. Davon ein wenig in eine separate Schale gegeben. Dann
gibt man 2 Eigelbe, 2 Essloffel Speisestarke und 2 Essloffel
Vanillezucker hinein und verquirlt alles gut mit dem
Schneebesen.

Nicht ganz formstabil, vermutlich zu viel Flussigkeit

Die grollere Menge an Milch erhitzt man in einem Topf auf dem
Herd, nimmt den Topf von der Herdplatte, gibt die oben
angegebene Mischung aus der Schale hinein, bringt alles unter
Rihren mit dem Schneebesen nochmal zum Kochen, fullt die Masse
in Puddingformen und gibt diese fur ein paar Stunden in den
Kiuhlschrank. Fertig ist das Dessert.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/20/himbeer-hafermilch-pudding/

Ich habe diese Zubereitung bei diesen Puddingen nur insoweit
abgewandelt, dass ich zum einen anstelle von tierischer Milch
vegane Hafermilch genommen habe. Und ich habe noch ganze
Himbeeren untergemischt, sozusagen als frische Fruchtbeigabe.

Sie konnen uUbrigens optisch sehr schdne Puddinge zubereiten,
wenn Sie den Teil der Friuchte, die in einen einzelnen Pudding
kommen, einfach zunachst zuunterst in die Puddingform legen
und die Puddingmasse dann daruber gielRen. Beim Stirzen und
dann Servieren der Puddinge ist es dann genau umgekehrt, die
Frichte sind zuoberst und verleihen den Puddingen ein schones
Aussehen.

Mit Hafermilch statt tierischer Milch

Behalten Sie zum Anrichten und Servieren auch noch einige
ganze Himbeeren zuriuck, das macht sich auf dem Dessertteller
bei einem Pudding immer sehr gut.

Fur die Puddinge:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/

Anstelle 1 1 tierische Milch 1 1 vegane Hafermilch verwenden

Zusatzlich:
= 125 g Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 5 Min. |
Verweildauer im Kuhlschrank einige Stunden

Zubereitung siehe in der obigen Einfuhrung zu diesem Rezept
oder einfach im Grundrezept nachlesen, wenn Sie es doch noch
nicht ganz auswendig konnen.



