Nuss-Nougat-
Blatterteigstrudel

Lecker und schnell zubereitet

Sicherlich sind sie auch immer offen flr neue Rezepte fur ein
schnelles Geback oder Dessert. Die vor allem dann angebracht
sind, wenn sich unverhofft und kurzfristig Gaste angemeldet
haben. Und da freue ich mich, dass ich hier auch einmal ein
einfaches, sehr schnelles, aber sehr leckeres Rezept fur ein
gelungenes Dessert oder auch Geback fir die Kaffeerunde
anbieten kann.

Einen industriell gefertigten Blatterteig kann man einige Zeit
im Kihlschrank lagern. 0Oder man geht schnell zum Discounter
und kauft ihn dort ein, denn fast alle Discounter und
naturlich auch Supermarkte haben diesen im Sortiment.

Dann fehlt nur noch ein Glas mit Nuss-Nougat-Creme. Naturlich
ein verquirltes Ei, mit dem der Strudel vor dem Backen fur
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schonen Glanz bestrichen wird. Und etwas Puderzucker fir die
Optik zum Bestauben.

Aber aufgepasst, der Strudel sieht dann zwar sehr schdn und
vor allem zum Anbeifen sull aus. Aber er ist naturlich auch

wirklich pappsuB.

Flir 2 Personen:

=1 Blatterteig (Packung)

» 400 g Nuss-Nougat-Creme (1 Glas)
=1 Ei

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 15 Min.
bei 200 °C Umluft

Schoner Blatterteig
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Nuss-Nougat-Creme mit dem Essloffel auf dem Blatterteig



verteilen und dann gut flachig verstreichen.
Blatterteig auf dem Backpapier zusammenrollen.

Ei aufschlagen, in eine Schale geben, mit dem Backpinsel
verquirlen und auf dem Strudel verstreichen.

Auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit im Backofen
backen.

Herausnehmen, abkihlen lassen und auf eine Tortenplatte geben.

Quer in dicke Scheiben schneiden und auf zwei Teller
verteilen.

Mit Puderzucker bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Himbeerpudding


https://www.nudelheissundhos.de/2022/12/18/himbeerpudding/

Sie fragen sich sicherlich auch manchmal, was Sie mit Ubrig
gebliebenem Obst noch machen konnen? Gerade, wenn es zu wenig
ist, um damit einen ganzen (Obst-)Kuchen zubereiten zu konnen.

Dann gibt es eine einfache Antwort hierzu. Bereiten Sie
einfach Pudding damit zu, als sulBes Dessert nach einer
Hauptspeise oder als Snack vor dem abendlichen Fernseher.
Pudding ist schnell zubereitet und wird im Kuhlschrank in
wenigen Stunden fest, sodass Sie ihn auf einen Dessertteller
sturzen und servieren konnen.

Bei diesem Rezept war eine Schale mit 125 g Himbeeren ubrig.
Eigentlich sollte sie nur grob zerhackselt in die
Puddingmasse, damit man noch etwas feste Friuchte und etwas
Biss hat. Aber wie das manchmal bei Kichengeraten so ist, kaum
hat man diese einige wenige Sekunden zu lang angeschaltet, hat
man .. Himbeerplree.

Aber das ist unerheblich, auch damit gelingt der Pudding sehr
gut.



Orientieren Sie sich am Grundrezept fur Pudding und geben Sie
einfach, da das Puree noch etwas zusatzliche Flussigkeit fur
den Pudding 1ist, einen halben Essloffel zusatzliche
Speisestarke hinzu. Dann naturlich echten Vanillezucker, also
am besten Zucker, den man selbst mit den uUbrig gebliebenen
Schoten der Vanille aromatisiert hat. Und schlieBlich das
Himbeerplree.

Fiur 3 Schalen Pudding:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 125 g Himbeeren (1 Schale)
=1 EL Speisestarke

Anstelle von gewohnlichem Zucker echten Vanillezucker
verwenden.

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 3 Min |
Wartezeit 3 Stdn.


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

Himbeeren in der Kichenmaschine grob oder dann doch zu Plree
purieren.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten. Zusatzliche
Speisestarke dazugeben. Echten Vanillezucker anstelle des
handelsublichen Zuckers verwenden.

Himbeeren dazugeben.

Alles mit dem Schneebesen verriuhren, einmal aufkochen lassen
und in drei Schalen gieRen.

Drei Stunden im Kihlschrank erkalten lassen.

Jeweils einen Pudding auf einen Dessertteller sturzen und
servieren. Guten Appetit!




Ananas-Skyr mit Kakaopulver

Rettung eines Misserfolgs beim Zubereiten einer Torte

Bereiten Sie auch gerne Torten zu? Mit schonem, frischen Obst?
Und fir die Fillmasse ein beliebiges Milchprodukt? Das Sie
dann mit Gelatine binden?

Sicherlich werden Sie sich manchmal fragen, welche Obstsorten
fir solch eine Zubereitung auch geeignet sind. Oder gehen Sie
davon aus, das Sie ein beliebiges Obst verwenden koénnen?

Nun, da kann ich Sie schon einmal mit diesem Rezept
informieren, dass diese Zubereitung nicht mit jedem Obst
klappt. Oder nur bedingt.

Denn dieses Dessert ist ein Weiterverwendungsprodukt einer
Ananas-Skyr-Torte. Denn diese hat trotz fast 20 Blatt Gelatine
nach 6 Stunden im Kuhlschrank nicht abgebunden und war nicht
erhartet, wie man es sonst erwartet.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/13/ananas-skyr-mit-kakaopulver/

Ich habe sozusagen zu Plan B gegriffen, habe die Fullmasse
oberhalb des Tortenbodens mit einem Loffel herausgekratzt und
in zwei Schalen gegeben. Dann habe ich dieses Dessert noch mit
etwas Kakaopulver garniert und serviert.

Sie werden sich jetzt fragen, warum die Torte nicht gelungen
ist? Sie konnen danach gern einmal im Internet recherchieren,
denn auch ich musste mich im zuruckliegenden Jahr nach einigen
Fehlschlagen, eine Torte zuzubereiten, dariber informieren.

Ich fand heraus, dass zwei Obstsorten fur die Zubereitung
einer Torte mit Gelatine — unerheblich, ob tierische oder
pflanzliche Gelatine — nicht oder nur bedingt geeignet sind:
Ananas und Kiwi.

Beide Obstsorten beinhalten ein Enzym, das die Gelatine nicht
erharten lasst, es vertragt sich sozusagen nicht mit ihr und
die Torte wird nicht fest.

Sehr schmackhaft

Als Workaround, damit es doch gelingt, gibt es zwei



Ratschlage: Entweder man kocht das Obst geschalt und
kleingeschnitten einige Minuten in kochendem Wasser. Das soll
das Enzym zerstoren und die Obstsorten somit fur die Torte
tauglich machen. Oder man verwendet keine frischen Fruchte,
sondern solche aus der Dose oder dem Glas, denn dort sind die
Frichte auch schon vorbehandelt und vorgegart, und man kann
damit anscheinend bedenkenlos eine Torte zubereiten.

Soweit, so gut. Fruchte aus der Dose verwende ich nicht gern.
Und bei der Zubereitung dieser Torte ging trotz Beachtung des
obigen Ratschlags doch etwas schief.

Ich habe die frische, ganze Ananas geputzt, geschalt und in
kleine Stucke geschnitten. Diese habe ich in siedendem (!)
Wasser 5 Minuten ziehen lassen, somit blanchiert. Aber das hat
anscheinend nicht ausgereicht. Die Torte misslang.

Vermutlich hatte ich die Ananasstucke nicht blanchieren
sondern tatsachlich kochen sollen.

Das Ganze hat zwar als Nebenprodukt ein nettes,
wohlschmeckendes Dessert ergeben. Das mit dem Kakaopulver noch
ein wenig geschmacklich aufgepeppt wird.

Aber ich selbst habe fur mich die Entscheidung getroffen: Ich
lasse bei der Zubereitung von Torten die Finger von Ananas und
Kiwi.

Denn schlieBlich will ich eigentlich eine leckere Torte als
Ergebnis haben, von der ich Uber einige Tage hinweg jeweils
1-2 leckere Stucke essen kann. Dies ist mir leider dieses Mal
nicht gelungen.

Fliir zwei Personen:

=1 1 Skyr (2 Becher a 500 ml)
=1 frische Ananas
= Kakaopulver

Zubereitungszeit: 10 Min.



Ananas putzen, schalen und in kleine Sticke schneiden.
Ananasstlcke in der Kuchenmaschine zu einem Mus zerkleinern.
Skyr in eine Schussel geben.

Ananasmus dazugeben und alles gut vermischen.

Auf zwei grofe Schalen verteilen.

Mit etwas Kakaopulver bestauben.

Servieren. Guten Appetit!

Biomilchreis mit Vanille,
Kardamom und Kakao
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Ganz leicht mit Kakao bestaubt

Haben Sie schon einmal Biomilchreis ausprobiert? 1In
Buttermilch statt normaler Milch gegart? Der Milchreis bekommt
dadurch eine leicht sauerliche Note, was aber sehr gut
schmeckt.

Und zwei wichtige Gewlrze kommen in den Milchreis hinzu.
Echtes Vanillemark. Und frischer Kardamom. Die beiden Gewlirze
verleihen dem Milchreis eine leicht fruchtige Note.

AbschlielBend erhalt der Milchreis noch eine kleine Bestaubung
mit Kakao, nicht zu viel, damit der Geschmack des Milchreises
und der Gewurze nicht ubertont wird. Aber doch viel genug, um
einen weiteren Akzent als Gewlirz zu setzen.

Ubrigens, wenn der Milchreis doch die komplette Buttermilch
beim Garen aufgesogen hat, geben Sie einfach noch einen
kleinen Schuss (Butter-)Milch dazu und erhitzen Sie das Ganze
nochmals. Damit stellen Sie sicher, dass Sie kein trockenes
Milchreis-Dessert servieren, sondern ein schon schlotziges
Dessert, wie es sein soll.

Fur 2 Personen:

= 125 g Biomilchreis

= 500 ml Buttermilch

= Mark einer halben Vanilleschote
» 6 Kardamomkapseln

=1 TL Kakao

= Salz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.



Mit Vanille, Kardamom und Kakao

Milch in einem Topf erhitzen. Eine Prise Salz hineingeben.
Milchreis dazugeben, alles gut verruhren und zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten kdcheln lassen. Der Milchreis
soll fast die ganze Buttermilch aufsaugen.

Wahrenddessen Vanilleschote 1langs aufschneiden, mit dem
Messerrucken das Mark herauskratzen und zum Milchreis geben.

Kardamomkapseln aufbrechen, nur die schwarzen Samen verwenden,
in einen MOrser geben und fein morsern. Ebenfalls zum
Milchreis geben.

Milchreis gut mit den Gewlrzen vermischen.

Nach dem Garen Reiskorner prufen.

Milchreis auf zwei tiefe Schalen verteilen.

Leicht mit dem Kakao mit einem kleinen Kuchensieb bestauben.

Servieren. Guten Appetit!



Honigmelone-Buttermilch-
Dessert mit Erdnuss-Crunch

Ich habe aus der Not eine Tugend gemacht.

Die Zubereitung der Torte mit Honigmelone und Buttermilch vor
kurzem gelang ja nicht. Oder nicht zufriedenstellend. Zu wenig
Gelatine in der Fullmasse.

Fruchtig und nur leicht suB
Das bedeutet, dass einige der Tortensticke leider aufgrund

fehlender Stabilitat und Festigkeit leicht ,zerlaufen® und in
sich zusammengefallen sind. Und die Torte nach dem Anschneiden
auf der Tortenplatte auch.

Also habe ich kurzerhand einen Teil der Fullmasse als Dessert
umfunktioniert. Auch mit dem Crunch aus Erdnussen in Wasabi-
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Hille.

Und das ist sehr gut gelungen. Das Dessert schmeckt sehr
lecker. Es ist kein Pudding oder keine Panna Cotta, hat also
keine feste Konsistenz. Es ist aber auch nicht zu flussig oder
ein reiner Brei oder Mus. Es ist eher eine halbfeste Mousse
mit leicht fester Konsistenz.

Und damit Sie den Umweg uber die Torte nicht gehen mussen,
folgt hier natirlich das Rezept flur das Dessert an sich.

Flur 4 Personen:

= 1 Honigmelone

= 500 ml Buttermilch

= 10 Blatt Gelatine

= 50 g Erdnusse mit Wasabi-Hulle (1/2 Packung)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit 4
Stan.

Gelungenes, schmackhaftes Dessert



Melone putzen, vierteln und Kerngehause entfernen.

Die Viertel nochmals langs halbieren, schalen und quer in
kleine Stucke schneiden. In eine Schussel geben.

Melonenstlicke in der Kuchenmaschine zu einem groben Brei
hackseln.

Gelatine in einer Schissel mit kaltem Wasser einweichen.
Buttermilch in einem Topf leicht erhitzen.

Gelatine mit der Hand ausdricken, nach und nach in die
Buttermilch geben und mit dem Schneebesen gut verquirlen.

Melonenbrei dazugeben und alles gut vermischen.

In eine Schussel geben und vier Stunden im Kuhlschrank leicht
erharten lassen.

Kurz vor dem Servieren Erdnusse in der Kiuchenmaschine fein
hackseln.

Dessert auf vier Schalen verteilen.
Mit dem Crunch garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Sauerkirsch-Pudding mit
Vanille-Sauce
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Kein Schokoladen-Pudding ..

Nein, Sie tauschen sich, das ist kein Schokoladen-Pudding mit
Vanille-Sauce.

Sondern ein Pudding mit Sauerkirsch-Marmelade, die relativ
dunkel und fast nach Schokolade aussieht.

Sie konnen ubrigens flur dieses Rezept eine beliebige Marmelade
verwenden, die Sie gerade vorratig zuhause haben. Dem
Geschmack tut dies sicherlich keinen Abbruch.

Da ich zum normalen Pudding-Rezept noch Marmelade dazugebe,
was die Puddingmasse vom Gewicht und Volumen erhdht, reicht
die normale verwendete Menge an Speisestarke nicht, um den
Pudding zum Erstarren zu bringen. Ich gebe daher in die
Puddingmasse, nachdem sie aufgekocht und wieder stark
abgekuhlt ist, noch einige Blatter Gelatine fur Steifigkeit
hinein.

Und die Vanille-Sauce wird naturlich frisch auch nach dem
Grundrezept zubereitet.



Fur 2 Personen:
Fir den Pudding:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g Sauerkirsch-Marmelade
= 2 Blatt Gelatine

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Wartezeit mind.
3 Stdn.

>

[

Mit frischer Vanille-Sauce
Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

In die Puddingmasse vor dem Aufkochen Marmelade dazugeben und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/28/pudding/
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alles gut verrihren.

Puddingmasse wieder stark abkuhlen lassen.

Blattgelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Zur Puddingmasse geben und mit dem Schneebesen gut verruhren.

Pudding in Schalen abfullen und mindestens 3 Stunden im
Kihlschrank erharten lassen.

Kurz vor dem Servieren Vanille-Sauce nach dem Grundrezept
zubereiten.

Jeweils einen Pudding auf einen Dessertteller sturzen.
Vanille-Sauce dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Bio-Milchreis mit Vanille und
Zimt
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Leckerer Milchreis
Ich bin zu einer Packung Bio-Milchreis gekommen.

Jetzt wollte ich als erstes wissen, was denn an dem Milchreis
,B10“ 1st bzw. ob dieser Milchreis denn anders schmeckt als
der Milchreis vom Discounter.

Also bereite ich in diesem Rezept ein Dessert zu. In Milch
gegarter Bio-Milchreis. Verfeinert mit Vanille und Zimt.

Einen Unterschied konnte ich dem Bio-Milchreis schon an der
Verpackung entnehmen. Es handelt sich um Mittelkornreis.

Das ist ein wenig verwunderlich, denn ich kenne diese
Unterscheidung etwas anders. Langkornreis ist der gewOhnliche
Reis, den man sich zu Fleisch, Fisch oder Gemuse kocht.
Mittelkornreis kenne ich jedoch nur als Risotto-Reis. Steht
auch so auf der Verpackung meines Risotto-Reises -
Mittelkornreis. Und der Milchreis, als siulles Dessert
zubereitet, besteht normalerweise aus Rundkornreis. Weil
dieser noch klebriger als Mittelkornreis ist. Steht auch so
auf der Verpackung meines Milchreises vom Discounter -
Rundkornreis. Nun, habe ich Sie jetzt vollends verwirrt?

Daher 1ist die Zubereitung dieses Milchreises als



Mittelkornreis schon einmal etwas Neues, das ich so nicht
kenne.

Ich verfeinere den Milchreis nach dem Garen in der Milch
einfach mit etwas Vanille, Zucker und gemahlenem Zimt.

Fertig ist ein leckeres Dessert, das man sich am besten warm
schmecken lasst.

Ich will Ihnen aber auf keinen Fall die Zubereitung des
Milchreises vorenthalten, wie er fachmannisch auf der Packung
otiert ist. Wiegen Sie fur 2 Personen 125 g Milchreis ab,
erhitzen Sie die vierfache Menge Milch - also 500 ml — mit
einer Prise Salz in einem groflen Topf und geben Sie den
Milchreis hinein. Kraftig umrdhren, aufkochen lassen und bei
geringer Temperatur zugedeckt 10 Minuten kocheln lassen. Dann
einmal umrihren! Erneut 10 Minuten kocheln lassen. Dann erneut
einmal umruhren! Und dann bei ausgeschalteter Herdplatte
zugedeckt nochmals 10 Minuten quellen und die restliche Milch
aufsaugen lassen.

Ubrigens, Milchreis 18sst sich auch gut im voraus zubereiten,
dann im Kihlschrank aufbewahren und einfach kurz vor dem
Servieren einige Minuten in der Mikrowelle erhitzen.

Wer es etwas schlotziger mag, lasst ein wenig von der Milch im
Milchreis, damit man eine entsprechende Konsistenz hat.

Fazit: Der Bio-Milchreis schmeckt nicht besser oder schlechter
als der Milchreis vom Discounter. Aber das andert nichts
daran, das das Dessert sehr gut schmeckt. []

Flur 2 Personen:

= 125 g Milchreis

= 500 ml Milch

= Salz

=1 Vanilleschote (oder alternativ 2 Packchen Vanillin-
Zucker)



=1 EL Zucker
=1 TL gemahlener Zimt
= Milchschokoladenstreusel

Zubereitungszeit: 35 Min.

Mit Streuseln garniert

Zubereitung des Milchreises wie oben beschrieben.

Mark der Vanilleschote auskratzen und zum Milchreis geben.
Ebenso Zucker und Zimt dazugeben.

Alles gut vermischen.

Auf zwei Schalen verteilen.

Mit Streuseln garnieren.

Servieren. Guten Appetit!




Haferflocken-Apfel-Ballchen
mit Vanille-Sauce

Mit leckerer Vanille-Sauce

Ich hatte schon des O0fteren uberlegt, was man mit einer
Packung feiner Haferflocken wohl so alles zubereiten konne.
Auller, sie in einem Musli mit Milch zu essen.

Aber sie bieten sich ja auch fiur Kuchen und Desserts an.

Also fand ich beim Recherchieren nach geeigneten Rezepten
nicht nur pikante Zubereitungen mit Wurzeln und Gewilrzen,
sondern auch siiRe Dessert-Zubereitungen mit Apfeln.

Also habe ich diese Zubereitung einmal ausgewahlt und mir ein
eigenes, selbst kreiertes Rezept zusammengebastelt.

FUr eine ausgiebige Mahlzeit reichen diese jeweils 10 Ballchen
pro Person sicher nicht. Aber als kleine Mahlzeit, beil
geringerem Hunger, kann man sie durchaus abends vor dem
Fernseher verspeisen.
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Beim Frittieren sollte man drauf achten, dass man nicht vorher
im gleichen Frittierfett sehr stark gewurzte, herzhafte
Zutaten frittiert hat.

Aber auf diese Weise kann man Haferflocken durchaus auch
einmal zubereiten und einem leckeren Dessert zufuhren.

Fir 2 Personen (etwa 20 Ballchen):
Fiir die Ballchen:

= 200 g feine Haferflocken
- 2 Apfel

» 100 g Sesamsaat

= 100 g Leinsamensaat

4 Eier

=50 g Zucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Zubereitungszeit
5 Min.

Mit Haferflocken und Apfel


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Apfel putzen, schdlen, Kerngehduse entfernen und Apfel
vierteln. In der Kuchenmaschine fein reiben.

Leinsamen- und Sesamsaat und Haferflocken 1n eilner
Getreidemuhle fein zu Mehl mahlen.

Eier aufschlagen und in eine Schussel geben.
Alle anderen Zutaten dazu geben.

Alles gut mit der Hand vermischen und eine halbe Stunde ziehen
lassen, damit auch die Haferflocken etwas aufquellen.

Sollte der Teig zu flussig sein, mit zusatzlichen Haferflocken
nachhelfen.

Hande mit etwas Mehl bestauben und jeweils einen Essloffel der
Masse in den Handen zu einer kleinen Kugel formen. Auf einen
grollen Teller geben.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.
Ballchen im siedenden Fett etwa 3—-4 Minuten frittieren.
Herausnehmen, auf ein Kiuchenpapier geben und abtropfen lassen.

Parallel dazu die Vanille-Sauce nach dem Grundrezept
zubereiten.

Ballchen auf zwei Teller verteilen.
Vanille-Sauce in einer Schale dazu reichen.

Servieren. Guten Appetit!



Apfelstrudel mit Puderzucker
und Vanille-Sauce fur
Erwachsene

Warm aus dem Backofen

Naturlich, Sie haben es schon vorausgesehen. Ein Apfelstrudel,
der Alkohol enthalt. Und somit nicht fidr Kinder, sondern nur
fur Erwachsene geeignet ist.

Ich habe bei diesem Rezept fur einen Apfelstrudel einige Dinge
im Vergleich zu meinem letzten Apfelstrudel abgeandert.

Zunachst einmal habe ich die Rosinen nicht in Wasser
eingeweicht, sondern in Cognac. Sehr lecker!

Dann gebe ich auf die zerkleinerten Apfel in der Schiissel den
Saft einer Limette. Das verhindert zum einen das Braunwerden
der Apfelstlickchen durch den Luftsauerstoff. Und zum anderen
gibt er etwas Saure zum Gericht hinzu.
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Des weiteren habe ich das Volumen des Strudels etwas
aufgepimpt und anstelle von 3 Apfel satte 4 Apfel verwendet.
Ich hatte genauso viele vorratig und sie mussten verbraucht
werden.

Und schlieBlich habe ich die Garnitur geandert. Kein
Bestreichen mit einem Eigelb vor dem Backen. Sondern den
Blatterteig natur belassen. Dann jedoch nach dem Backen und
vor dem Servieren eine groBe Portion Puderzucker mit dem
Klichensieb auf den Apfelstrudel aufstauben.

Der Blatterteig ist wie bisher ein fertiges Industrieprodukt
vom Discounter. Aber ich sage Ihnen deutlich, der Blatterteig
ist ein sehr gutes Produkt und schmeckt wirklich exzellent. Da
die Zubereitung eines Blatterteigs doch eine gewisse
Fertigkeit braucht und nicht jedermanns Sache ist, koOnnen Sie
also gern zu einem solchen Industrieprodukt greifen.

Aber naturlich sollte zu einem solch leckeren, warmen
Apfelstrudel eine frische, selbst zubereitete Vanille-Sauce
gereicht oder um den Strudel herum drapiert werden. Da gibt es
keine Abstriche an der Frische des Produkts, die Sauce sollte
wirklich frisch sein. Einfach nach dem Grundrezept verfahren.

Fir 2 Personen:
Flir den Apfelstrudel:

- 4 Apfel

1 Limette

100 g Rosinen

100 ml Cognac

100 g Mandeln

1 TL gemahlener Zimt
=4 EL Zucker

» Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:



= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Unbedingt eine frische Vanille-Sauce dazu servieren

Rosinen in einer Schale eine Stunde in dem Cognac einweichen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Saft der Limette auspressen und in eine Schale geben.

Apfel putzen, schilen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schussel geben. Limettensaft daruber
verteilen.

Mandeln in der Kichenmaschine fein h&ckseln. Zu den Apfeln
geben.

Rosinen — ohne den Coghac — ebenfalls dazugeben.
Zucker und Zimt hinzugeben.
Alles gut vermischen.

Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Apfelmischung quer auf einem Ende des Blatterteigs ausbreiten.
Zu einer grollen Rolle formen.

Blatterteig zusammenrollen.
Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 30 Minuten backen.

Strudel aus dem Backofen nehmen und in zwei Halften schneiden.
Puderzucker in ein Kuchensieb geben und Strudel gut damit
bestauben.

Jeweils die Halfte des warmen Strudels auf einen Teller geben.
Vanille-Sauce dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!

Ofenschlupfer mit Apfeln und
Vanille-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/23/ofenschlupfer-mit-aepfeln-und-vanille-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/23/ofenschlupfer-mit-aepfeln-und-vanille-sauce/

Leckeres Dessert

Ofenschlupfer ist eine beliebte SiUBspeise aus Suddeutschland
und ein schwabisches Original. Da passt es ja ganz gut, dass
ich dieses Dessert zubereite, denn ich stamme geburtig aus
Baden bzw. der Kurpfalz. Angrenzend an Schwaben. Und
mitterlicherseits bin ich auch halber Schwabe.

Meine Mutter, 92 Jahre alt, sagte mir am Telefon, ihr sei der
Ofenschlupfer durchaus bekannt, aber sie habe ihn nie selbst
zubereitet. Auch nicht ihre Mutter, geblrtig aus dem
Schwabenland stammend. In Mannheim selbst, wo meine Mutter
lebt und wo ich herkomme, sagt man in der Mundart auch
»0fenschlupper” dazu.

Ich selbst habe mir nur uUberlegt, warum dieses Gericht
eigentlich Ofenschlupfer heillt? Vielleicht weil hier doch
einige Resteverwertung stattfindet und so manche Zutat in den
Ofen ,,schlupft“?

Ofenschlupfer kommt somit aus dem Schwabenland und ist dort
eine beliebte Sullspeise aus dem Ofen. Er besteht traditionell
aus altem, vertrocknetem Brot oder Brotchen — in Hamburg sagt
man Schrippen —, Apfeln, Rosinen, Mandeln und einer cremigen



Sahne-Ei-Mischung. Frisch aus dem Ofen zergeht dieser
Brotauflauf auf der Zunge. Man isst ihn gern als Dessert oder
zum Kaffee.

Es gibt aber auch herzhafte Ofenschlupfer, zum Beispiel mit
Lachs und Spinat. Recherchieren Sie gerne mal danach.

e, 2 . : # Wl RS N

Fertig gebacken in der Auflaufform

Der Ofenschlupfer gelingt hervorragend und schmeckt sehr
lecker. Der Puderzucker obenauf gibt SuBe, dazu die saftig
gebackenen Apfelspalten und schliefflich der Crunch der Kkross
gebackenen Schrippen. Und dann kommt noch das Vanille-Aroma
der Vanille-Sauce dazu. Und nicht zu vergessen der Zimt-
Geschmack. Wenn man den Ofenschlupfer noch warm aus dem Ofen
serviert, braucht man auch die Vanille-Sauce nicht zusatzlich
erhitzen.

Fliir 2 Personen:

Fur den Ofenschlupfer:



- 3 Apfel

= 3 Schrippen vom Vortag
=2 Eier

1/4 1 Milch

100 g Sahne

1 EL Zucker

1 Packchen Vanille-Zucker
= 25 g gehobelte Mandeln
= 25 g Rosinen

=1 TL Zimt

= Margarine

» Puderzucker

Fur die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 35-45
Min.

Eine schwabische Spezialitat

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Apfel putzen, schalen, vierteln, Kerngehause entfernen und
Apfel in diinne Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben.

Schrippen in fingerdicke Scheiben schneiden.

Eine groBe Auflaufform einfetten. Schrippen und Apfelspalten
schrag in zwel Lagen nebeneinander in der Auflaufform
nacheinander schichten. Mandeln und Rosinen daruber verteilen.

Eier aufschlagen und trennen.

Milch mit Eigelben, Sahne, Zucker, Vanille-Zucker und Zimt in
eine Schussel geben und mit dem Schneebesen schaumig schlagen.

EiweiBe in einer Kuchenmaschine steif schlagen und mit dem
Backloffel vorsichtig unter die Milch-Sahne-Masse unterheben.

Die flissige Mischung Uber die Schrippen und Apfel gieRen.

Ofenschlupfer im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 35-45
Minuten goldgelb backen.

Herausnehmen, mit Puderzucker bestauben und warm aus der Form
mit warmer oder kalter Vanille-Sauce servieren.

Sesam-Pudding


https://www.nudelheissundhos.de/2021/12/16/sesam-pudding/

Mit viel Sesam innen und aulen

Fur die Zubereitung von Pudding gibt es die
unterschiedlichsten Vorgehensweisen.

Man kann zwischen den unterschiedlichsten Zutaten wahlen, um
eben unterschiedliche Puddinge und somit Desserts zu kreieren.

Hier kommt Sesamsaat sowohl in den Pudding. Als auch vor dem
Garnieren aullen auf den Pudding.

Damit man etwas crunchigen Biss hat.
Fir 2 Personen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 1 Packchen Vanille-Zucker
= 1 EL brauner Zucker
» 2 EL Sesamsaat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit mind. 2
Stdn.


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

Mit crunchigem Sesam
Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

Dabei anstelle des normalen Zuckers den Vanille-Zucker und
braunen Zucker verwenden.

Sesamsaat in die Puddingmasse geben.

In Puddingformen fullen.

Mindestens zwei Stunden im Kuhlschrank erharten lassen.
Jeweils einen Pudding auf einem Dessertteller servieren.
Mit Sesamsaat garnieren.

Guten Appetit!




Limetten-Torte

Schone Torte, mit Sesamsaat garniert

Ich habe als Foodblogger den Newsletter einer
amerikanischen Rezepte-Website abonniert, die sich
Bloglovin nennt. Ich bekomme diesen einmal in der Woche
mit Rezepten und Foodfotos auf Englisch per Mail
zugedandt.

Ich habe bisher noch nie ein Rezept von dieser Website
nachgekocht oder nachgebacken. Aber ich hatte mir vor
einigen Monaten einmal das Backrezept fur einen
Limettenkuchen abgespeichert, den ich zubereiten wollte.

Nun bin daran gegangen, dies durchzufuhren und habe mich
an die Zubereitung gemacht.

Zunachst schreckte ich zuruck, denn fiur den Kuchen wurde
nicht etwa eine Packung Pudding-Pulver verwendet, das ich
ja auch vom deutschen Kasekuchen kenne. Nein, baaaah, es
wurde tatsachlich ein Instant-Vanillepudding-Pulver im
Rezept angegeben. Also ein Zusatz, den man nicht einmal
in der Milch aufkochen muss, um diese dann weiter zu


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/18/limetten-torte/
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verwenden. Sondern mit dem man auf Instant-Art die
Fillmasse ohne Kochen komplett zubereitet und die dann im
Kihlschrank von allein fest und kompakt wird.

Un beim Thema 2zu bleiben, nein, das kommt mir nicht in
die Tute! Weder Instant-Pulver. Noch Pudding-Pulver. Ich
verwende einfach Speisestarke. Damit wird die Fullmasse
nach dem Aufkochen beim Abkihlen im Kuhlschrank fest und
kompakt.

Eine Abanderung nahm ich noch vor. Leider hatte ich keine
Limettenschale zum Hinzugeben zu der Fullmasse. Denn ich
bekam beim Discounter keine Bio-Limetten, sondern nur
solche mit gewachster Schale.

AuBerdem wird der Tortenboden im Originalrezept mit Waffeln
und Margarine zubereitet. Ich habe dies geandert und zu meinem
bewahrtenTortenboden aus Toastbrot und Fett gegriffen.

Mir erschien auch die Fullmasse mit nur einer Packung
Frischkase, wie es 1im Originalrezept angegeben 1ist, zu
gering. Sie hatte auf dem Tortenboden nur eine dunne
Schicht ergeben. Also habe 1ich einfach zwei Packungen
Mascarpone verwendet. Und die Zugabe der Speisestarke auf
diese Menge entsprechend abgestimmt.

Die Torte gelingt sehr gut. Sie ist fest und kompakt. Und
schmeckt sehr frisch nach Frischkase. Der
Limettengeschmack kommt nicht zu stark durch und ist nicht
zu dominant, er gibt der Torte nur ein leichtes Aroma.

Mein Rat: Sollte Ihnen beim Aufkochen der Milch mit Starke
und Mascarpone die Fliussigkeit etwas verklumpen, gibt es
zwel Moglichkeiten, dies zu beheben. Entweder ist
Handarbeit angesagt wund Sie verruhren alles mit dem
Schneebesen einige Minuten kraftig durch, bis Sie eine
samige Masse ohne Klumpen haben. O0der Sie verwenden
einfach einen Purierstab und purieren die Masse fein. Auf
diese Weise gelingt es auch.



Und noch ein Rat: Sie konnen diese Torte vor dem
Servieren kiuhlen oder einfrieren. Im Kiuhlschrank
verdickt/verhartet sie eben, bleibt aber weich. Wenn Sie
sie einfrieren, wird sie mehr hart, wie eine Eistorte.

GrieBk1loRe mit Vanille-Sauce

Mit viel frisch zubereiteter Vanille-Sauce
GrieBkloBe bereitet man am besten nach dem Grundrezept zu.

In diesem Fall, da flur ein Dessert konzipiert, gibt man in die
GrieBmasse gern noch etwas Zucker.

GrielBkloBe schmecken lecker, vor allem mit frischer Vanille-
Sauce, aber sie sind auch sehr machtig und sattigend.

Vanille-Sauce bereitet man auch am besten frisch zu. Aus nur


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/13/griesskloesse-mit-vanille-sauce/

vier Zutaten.

Sahne, Eigelb, Zucker und Vanille. Gern kann man bei letzterem
auch ausnahmsweise zu einem Packchen industriell hergestelltem
Vanillezucker greifen.

Mein Rat: Verwenden Sie eine frische Vanille-Schote fur die
Sauce, dann zerteilen sie die Vanilleschoten-Halften quer in
zwel Teile und stecken sie sie in ein Vorratsglas mit Zucker.
Dieses zugeschraubt einige Wochen stehen lassen. Schon hat man
selbst hergestellten Vanillezucker, den man vielseitig fur
Kuchen, Tartes, Torten, Geback oder Desserts verwenden kann.

Noch ein Rat: Geben Sie vor dem Anrichten der fertig gegarten
KloBe etwas Butter auf einen Teller, schmelzen sie sie in der
Mikrowelle und streuen sie etwas Semmelbrosel oder auch
Paniermehl daruber. Dann walzen Sie die GrieRkloRe darin.

Ich habe leider bei der Zubereitung dieses Gerichts diesen
letzten Schritt in der Eile der Zubereitung vollig vergessen.
Und es ist mir erst wieder nach dem Verspeisen der KloBe
eingefallen.

Apfelstrudel mit Vanille-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/06/apfelstrudel-mit-vanille-sauce/
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Mit viel frischer Vanille-Sauce
Strudel kann man herzhaft oder sulS zubereiten.

Man benOotigt dazu nur einen Blatterteig. Der Einfachheit
halber kann man durchaus auf einen industriell gefertigten
Teig auf Backpapier in der Packung zuruckgreifen.

Strudel sind schnell zubereitet. Man braucht nur den
Blatterteig auf einem Backblech ausbreiten, die Fullung darauf
verteilen und den Strudel zusammenrollen.

Dann einfach noch eine knappe halbe Stunde bei hoher
Temperatur im Backofen backen.

Hier habe ich das erste Mal in meinem Leben einen Apfelstrudel
zubereitet.

Man bendtigt nicht viele Zutaten dazu. Apfel, Mandeln und
Rosinen. Dazu als Gewlrz Zimt und Zucker. Und noch ein Eigelb
zum Bepinseln des Strudels.

Interessanterweise schmeckt der Apfelstrudel nach dem Backen
und Abkudhlen auch leicht nach Marzipan. Das kommt von den fein
gehackselten Mandeln, die sich mit dem Zucker verbinden. Das



sind eben die beiden Zutaten, aus dem Marzipan zubereitet
wird.

Als Zulage zum Apfelstrudel bereite ich die Vanille-Sauce
naturlich selbst zu. Eigelbe, Sahne, Zucker und Vanilleschote.
Mehr bedarf es nicht fur eine leckere Sauce. Einfach nach dem
Grundrezept verfahren.

Fir 2 Personen

Flur den Apfelstrudel:

3 Apfel (Pink Lady)
100 g Rosinen

100 g Mandeln

1 TL gemahlener Zimt
4 EL Zucker

=1 Eigelb

Fir die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 25 Min.



https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Mit leckerer, suBer Fullung

Rosinen in einer Schale mit kaltem Wasser eine Stunde
einweichen.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Apfel putzen, schilen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schussel geben.

Mandeln in der Kiichenmaschine fein h&ckseln. Zu den Apfeln
geben.

Rosinen ebenfalls dazugeben.

Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.

Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.
Apfelmischung ldngs auf dem Blatterteig ausbreiten.
Blatterteig zusammenrollen. Enden leicht verschlielRen.

Mit dem Eigelb mit einem Backpinsel den Strudel bestreichen.
Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 25 Minuten backen.
Parallel dazu Vanille-Sauce nach dem Grundrezept zubereiten.
Strudel aus dem Backofen nehmen und gut abkihlen lassen.

Vanille-Sauce im heiBen Wasserbad auf dem Herd unter Ruhren
mit dem Schneebesen leicht erhitzen.

Apfelstrudel stuckweise anschneiden und jeweils die Halfte des
Strudels in Stucken auf einen Teller geben.

Vanille-Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!



GrieBpudding mit Vanille-
Sauce

In Vanille-Sauce ertrankt
Ich habe in meinem Leben noch nie einen GrielBpudding
zubereitet. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern.

Ich kann auch keine schonen Erinnerungen an GrieBBpudding aus
meiner Kindheit beisteuern. Denn auch meine Mutter hat mir nie
einen Grieflpudding zubereitet. Meine Oma uUbrigens auch nicht.

Also kann ich leider nicht schreiben, ja, das war fruher so
schon und der Pudding so lecker ..

HartweizengrieB in meiner Kiluche ist mir nur bei der
Zubereitung von frischer, selbst zubereiteter Pasta bekannt.
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Aber dann fiel mir neulich ein, einen Griellpudding
zuzubereiten. Keinen GrieBbrei. Auf Brei stehe ich nicht so
besonders und so ganz betagt bin ich nun auch noch nicht, dass
ich Grielbrei essen musste.

Also habe ich nach einem Rezept fur GrieBpudding recherchiert.
Gefunden habe ich ein Rezept, das nur die vier Zutaten Milch,
GrieB, Ei und Zucker enthielt. Aber ehrlich gesagt war es fur
mich fraglich, wie man nur mit dem Griell einen Pudding
zubereiten sollte, der nach dem Abkuhlen im Kuhlschrank
erhartet und dann gesturzt werden kann. Denn in normalen
Pudding kommt Starke. Und die war bei diesem gefundenen Rezept
nicht enthalten.

In einem anderen Rezept wurde zumindest das Hinzugeben von
etwas Blattgelatine zum Verfestigen des GrielBpuddings
angeraten. Und das erschien mir dann doch etwas sinnvoller.

AuBerdem habe ich den GrieBpudding mit etwas Vanille
verfeinert. Ich hatte zwar keine echte Vanilleschote vorratig.
Aber bei der geringen Menge Zucker, die in den GrieBpudding
kommt, ist ein Packchen Vanillezucker dann schon echt viel.
Und er gibt dem GrieBpudding ein feines Aroma.

Als sulBe Zutat zu dem Pudding habe ich eine Vanille-Sauce
verwendet. Aber nicht frisch zubereitet, sondern als
Convenience-Produkt.

Das Dessert ist sehr lecker. Der GrieBpudding schmeckt leicht
nach Vanille, hat eine leicht grobe Konsistenz und schmeckt
hervorragend. Auch die Vanille-Sauce dazu.

Fur 3 Personen:

= 600 ml Milch

= 100 g Hartweizen-GrieR

.]_E_j_

=40 g Zucker

1/2 Vanilleschote oder 1 Packchen Vanille-Zucker


https://www.lecker.de/milch-wichtig-fuer-eine-gesunde-ernaehrung-51308.html
https://www.lecker.de/eier-kuechenstars-aus-dem-huehnerstall-49764.html

= 2 Blatt Gelatine
= 200 ml Vanille-Sauce (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min. |
Wartezeit 12 Stdn.

Milch in einem Topf erhitzen und Griell sowie die Halfte des
Zuckers einrihren.

Bei mittlerer Temperatur unter standigem Ruhren 5 Minuten
kocheln lassen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Ei aufschlagen und trennen.

EiweiB in der Kichenmaschine steif schlagen und dabei die
zwelite Halfte des Zuckers und den Vanillezucker einrieseln
lassen.

GrielBBbrei etwas abkuhlen lassen. Auf die Gelatine achten, sie


https://www.lecker.de/ruehren-immer-schoen-bewegung-bleiben-51252.html
https://www.lecker.de/sieden-sanftes-koecheln-um-den-siedepunkt-51229.html
https://www.lecker.de/eier-trennen-49559.html

braucht zwar 50 Grad Celsius Temperatur, um zu schmelzen, darf
jedoch nicht Uber 80 Grad Celsius erhitzt werden, weil sie
dann ihre Fahigkeit zum Verfestigen verliert. Ebenso muss man
auf das Eigelb achten, das man unterruhrt, es soll ja kein
Rihrei geben.

Eigelb mit 1-2 EL des heillen GrieB in einer Schale glattruhren
und dann unter den GrieBbrei rihren.

Gelatine dazugeben, mit dem Schneebesen unterrihren und
schmelzen.

Eischnee vorsichtig unter den heilRen GrieBbrei heben.

GriefSpudding in drei Puddingformen geben.
Puddingformen Uber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag jeweils einen Pudding auf einen
Dessertteller stilrzen.

GrolBzugig Vanille-Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!

GrieBpudding mit Pflaumen-
Sauce


https://www.lecker.de/eischnee-schlagen-so-gehts-schritt-fuer-schritt-49558.html
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Leckere Pflaumen-Sauce
Ich habe in meinem Leben noch nie einen GrielBBpudding
zubereitet. Ich kann mich jedenfalls nicht daran erinnern.

Ich kann auch keine schonen Erinnerungen an GrieBBpudding aus
meiner Kindheit beisteuern. Denn auch meine Mutter hat mir nie
einen GriefBpudding zubereitet. Meine Oma Ubrigens auch nicht.

Also kann ich leider nicht schreiben, ja, das war fruher so
schon und der Pudding so lecker ..

HartweizengrieB in meiner Kluche ist mir nur bei der
Zubereitung von frischer, selbst zubereiteter Pasta bekannt.

Aber dann fiel mir neulich ein, einen GriefBpudding
zuzubereiten. Keinen GrieBBbrei. Auf Brei stehe ich nicht so
besonders und so ganz betagt bin ich nun auch noch nicht, dass
ich GrielBbrei essen musste.

Also habe ich nach einem Rezept fur GrieBpudding recherchiert.
Gefunden habe ich ein Rezept, das nur die vier Zutaten Milch,
GrieB, Ei und Zucker enthielt. Aber ehrlich gesagt war es fur



mich fraglich, wie man nur mit dem GrieB einen Pudding
zubereiten sollte, der nach dem Abkuhlen im Kuhlschrank
erhartet und dann gestiurzt werden kann. Denn in normalen
Pudding kommt Starke. Und die war bei diesem gefundenen Rezept
nicht enthalten.

In einem anderen Rezept wurde zumindest das Hinzugeben von
etwas Blattgelatine zum Verfestigen des GrielBpuddings
angeraten. Und das erschien mir dann doch etwas sinnvoller.

AuBerdem habe ich den GrieBpudding mit etwas Vanille
verfeinert. Ich hatte zwar keine echte Vanilleschote vorratig.
Aber bei der geringen Menge Zucker, die in den GrieBpudding
kommt, ist ein Packchen Vanillezucker dann schon echt viel.
Und er gibt dem GrieBpudding ein feines Aroma.

Als sulle Zutat zu dem Pudding habe ich eine Pflaumen-Sauce
zubereitet. Einfach etwas Pflaumenmus aus dem Glas mit einem
Schluck trockenem Weilwein vermischen, in einem Topf auf dem
Herd erhitzen und dann Uber den Griellpudding geben.

Das Dessert ist sehr lecker. Der Grielpudding schmeckt leicht
nach Vanille, hat eine leicht grobe Konsistenz und schmeckt
hervorragend. Auch die Pflaumen-Sauce dazu.

Fur 3 Personen:

= 600 ml Milch

= 100 g Hartweizen-Griefl

=1 Ei

=40 g Zucker

= 1/2 Vanilleschote oder 1 Packchen Vanille-Zucker
= 2 Blatt Gelatine

= Pflaumenmus

= Soave

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 5 Min. |
Wartezeit 12 Stdn.


https://www.lecker.de/milch-wichtig-fuer-eine-gesunde-ernaehrung-51308.html
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Leider etwas uberbelichtet ..
Milch in einem Topf erhitzen und Griell sowie die Halfte des

Zuckers einruhren.

Bei mittlerer Temperatur unter standigem Ruhren 5 Minuten
kocheln lassen.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.
Ei aufschlagen und trennen.

Eiweill in der Kuchenmaschine steif schlagen und dabei die
zweite Halfte des Zuckers und den Vanillezucker einrieseln
lassen.

GrieRbrei etwas abkuhlen lassen. Auf die Gelatine achten, sie
braucht zwar 50 Grad Celsius Temperatur, um zu schmelzen, darf
jedoch nicht Uber 80 Grad Celsius erhitzt werden, weil sie
dann ihre Fahigkeit zum Verfestigen verliert. Ebenso muss man
auf das Eigelb achten, das man unterruhrt, es soll ja kein
Rihrei geben.


https://www.lecker.de/ruehren-immer-schoen-bewegung-bleiben-51252.html
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Eigelb mit 1-2 EL des heiBen Griell in einer Schale glattruhren
und dann unter den GrieBbrei rihren.

Gelatine dazugeben, mit dem Schneebesen unterriuhren und
schmelzen.

Eischnee vorsichtig unter den heillen GrieBbrei heben.

GrielBBpudding in drei Puddingformen geben.
Puddingformen uUber Nacht in den Kuhlschrank geben.

Am darauffolgenden Tag einige Essloffel Pflaumen-Mus in einen
kleinen Topf geben, einen Schluck Weilwein dazugeben und alles
auf der Herdplatte leicht erhitzen.

Jeweils einen Pudding auf einen Dessertteller sturzen.
Sauce daruber geben.

Servieren. Guten Appetit!


https://www.lecker.de/eischnee-schlagen-so-gehts-schritt-fuer-schritt-49558.html

