
Pudding mit Mango
Irgendwie gelingt es mir in letzter Zeit nicht, einen leckeren
Pudding zuzubereiten.

Nicht gelungener Pudding
Ich bereite ihn nach dem Standard-Rezept für einen Pudding zu,
mit Milch, Speisestärke, Eigelben und Zucker:

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

Ich habe nur noch eine Mango darunter gemischt. Ich habe diese
geschält,  den  Kern  entfernt,  die  Mango  in  kleine  Stücke
geschnitten  und  grob  mit  dem  Stampfgerät  zu  einem  Brei
zerstampft.

Um ganz sicher zu gehen, dass der Pudding auch erhärtet, habe
ich  anstelle  von  40  g  Speisestärke  60  g  Speisestärke
dazugegeben,  also  insgesamt  3  gehäufte  Esslöffel.

Der Pudding gelingt nicht. Er bindet nicht ab und wird nicht

https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/05/pudding-mit-mango/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/


fest.  Es  ist  somit  eher  ein  Mangodessert  denn  ein
Mangopudding. Denn Sie können ihn nicht stürzen, sondern nur
in einer Schale zum Löffeln servieren. Dem Geschmack tut dies
allerdings keinen Abbruch, das Dessert schmeckt sehr gut.

Die Masse ist für die Puddingmasse einfach zusätzlich zu viel,
so dass der gewünschte Pudding nicht fest wird.

Versuchen Sie es selbst, vielleicht haben Sie mehr Glück. Oder
Sie  nehmen  vielleicht  noch  einen  vierten  Esslöffel
Speisestärke  dazu.

Eine  Beschreibung  zur  Zubereitung  des  Puddings  respektive
Desserts braucht es nicht, Sie finden alles unter dem Link zum
Grundrezept für einen Pudding.

Gutes Gelingen!


