Milchreis mit
Granatapfelkernen

Fester und kompakter Milchreis

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
gesulSt tatsachlich besser.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/06/milchreis-mit-granatapfelkernen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/06/milchreis-mit-granatapfelkernen/

Ungesift schmeckt das Dessert eben einfach nur nach .. Reis.

AuBerdem 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 Granatapfelkerne (Glas)

Zubereitungszeit: 30 Min.

Mit leckeren Granatapfelkernen

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

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,
Flussigkeiten 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.

Granatapfelkerne dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Milchreis mit Pflaumenmus


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/04/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
gesuft tatsachlich besser.

UngesliBt schmeckt das Dessert eben einfach nur nach .. Reis.

AuBerdem habe ich dieses Mal Gelatine im gekochten Milchreis
mitverarbeitet. Um namlich keinen Milchreis-Brei zu erhalten,
wie man ihn gewdhnlich 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 umrihren.

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,
Flissigkeiten abzubinden.

Gelatine ausdricken, 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!

Vollkorn-Pfannkuchen mit
dreierlel Beilagen

Mit dreierlei sulBen Beilagen

Ein schoner Abschluss des Haupt-Gerichts. Und auch des Abends.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/29/vollkorn-pfannkuchen-mit-dreierlei-beilagen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/29/vollkorn-pfannkuchen-mit-dreierlei-beilagen/

Ein einfaches, schnell zubereitetes und sulRes Dessert.
Pfannkuchen kann man ja auf unterschiedliche Weise zubereiten.

Pikant mit Beilagen wie Gemuse oder einer Sauce. Oder sufs mit
Beilagen als Dessert.

Dann gibt es noch die Variante Crépe, ein sehr dinner,
franzosischer Pfannkuchen, der meistens suRf zubereitet wird.

In diesem Fall gibt es Pfannkuchen aus Vollkornmehl. Mit Ei
und Milch. Und einer Prise Salz.

Als Beilage gleich drei davon, allesamt sufs.

Pflaumenmus zum Bestreichen einer Halfte des Pfannkuchen.
Puderzucker zum Daruberstauben.

Und schliefSlich noch als kleine Besonderheit Granatapfelkerne.
FUr 2 Personen

=6 EL Vollkornmehl

=2 Eier

= Milch

= Salz

= Rapsol

=4 EL Pflaumenmus (Glas)

» Puderzucker (Packung)

=4 EL Granatapfelkerne (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10-12
Min.



Pfannkuchen mit Vollkornmehl

Mehl in eine Schussel geben.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Einen groBen Schluck Milch dazugeben.

Mit einer Prise Salz wirzen.

Einen groBen Schluck Rapsol in zwei Pfannen erhitzen.

Pfannkuchen-Masse auf die beiden Pfannen verteilen und
gleichmaBRig rund ausbreiten.

Einige Minuten auf einer Seite braten und braun werden lassen.

Mit dem Pfannenwender wenden und nochmals einige Minuten auf
der zweiten Seite braten.

Pfannkuchen herausnehmen und auf zwei Teller verteilen.

Jeweils eine Halfte eines Pfannkuchens mit Pflaumenmus
bestreichen. Pfannkuchen zusammenklappen.

Puderzucker daruber stauben.



Mit Granatapfelkernen garnieren.

Servieren. Guten Appetit!

Kiirbis-Milchreis

Leckeres, samiges Dessert
Ein Rezept flur ein leckeres, samiges Dessert.
Aufgrund der Saison diesmal mit kleingehackseltem Kirbis.

Ich habe einen Hokkaido-Kurbis gewahlt, und keinen Butternuss-
Kirbis. Ich wollte etwas Farbe ins Dessert bringen.

Ich gare aber den Kirbis nicht im Milchreis mit, sondern
bereite ihn separat zu, siebe ihn ab und gebe ihn dann unter
den Milchreis. Auf diese Weise wird das Dessert nicht komplett
orange, sondern hat noch ein wenig ein buntes Farbenspiel.

Das Besondere am Dessert ist auch, dass ich den Milchreis in


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/12/kuerbis-milchreis/

Mandelmilch gare. Somit bekommt er noch einen leicht nussigen,
sullen Geschmack. Meine Kuh-Milch war namlich aufgrund zu
langer Aufbewahrungsdauer ,uUberreif”.

Fur 2 Personen

= 125 g Milchreis

= 500 ml Mandelmilch

= ein groBes Stlck Hokkaido-Kirbis
= Kiirbiskern-01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 30 Min.

Mandelmil
ch in einem Topf zum Kochen bringen.

Reis hineingeben und bei geringer Temperatur zugedeckt 30
Minuten garen. Ab und zu umrdhren.

Parallel dazu Kiurbis putzen, entkernen und in kleine Stucke
schneiden.

In der Kuchenmaschine fein hackseln.

Wasser in einem Topf erhitzen und den Kirbis die letzten 5
Minuten darin garen.



Kochwasser durch ein Sieb abschitten. Kirbis zum Reis geben
und vermischen.

Dessert auf zwei Schalen verteilen.
Mit etwas Kiirbiskern-01 betraufeln.

Servieren. Guten Appetit!

Minze-Pudding

Schmeckt minzig-frisch

Ein Rezept flur ein leckeres Dessert mit frischer Minze.

Ein gewOhnlicher Pudding aus Milch, Eigelb, Zucker und Starke.
Verfeinert mit kleingewiegter, frischer Minze.

Einfach und schnell zubereitet. Und sehr lecker.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/08/28/minze-pudding/

Nur brauchen die Puddinge einige Stunden im Kuhlschrank, bis
sie erhartet sind ..

Einige Blattchen der frischen Minze zum Garnieren
zuruckbehalten.

Pudding mit
Schokoladenstreusel

Mit viel Schokolade
Normale, frisch zubereitete Puddinge nach dem Grundrezept.

Dieses Mal allerdings verfeinert mit Schokoladenstreusel.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/04/pudding-mit-schokoladenstreusel/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/04/pudding-mit-schokoladenstreusel/

Die Schokoladenstreusel l0sen sich in der heilBen Puddingmasse
teilweise auf. Teilweise beleiben sie aber auch ganz und
ergeben somit beim Essen auch ein kleines Knuspererlebnis.

AuBerdem werden die Puddinge naturlich vor dem Servieren mit
Schokoladenstreusel garniert.

Pudding mit Heidelbeer-Sauce

Mit fruchtiger Heidelbeer-Sauce

Ein Rezept fur ein einfaches, leckeres Dessert.
Bereiten Sie den Pudding nach dem Grundrezept zu.

Und die Sauce bereiten Sie einfach aus frischen Heidelbeeren
ZU.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/02/06/pudding-mit-heidelbeer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2021/02/CA226F2B-CC1B-4CF8-BA8D-487D82886E59.jpeg

Einige Minuten zugedeckt kocheln lassen, schon zieht die Sauce
etwas Flussigkeit.

Und am besten schmeckt das Dessert natirlich, wenn Sie die
Sauce noch warm uUber den Pudding geben.

Mousse au chocolat

Sehr cremig und lecker

Hier habe ich ein altes, ausgedrucktes Rezept flr Mousse au
chocolat in einem meiner Kochbucher gefunden.

Da ich dieses Dessert schon sehr lange nicht mehr zubereitet
habe, dachte ich mir, dass es gut fur den Weihnachtsabend


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/24/mousse-au-chocolat/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/57C66FDD-A801-40C2-952D-37573F5B6CC0.jpeg

passt.

Es gelingt wirklich sehr gut, schmeckt hervorragend und ist
sehr cremig. Man schmeckt richtig, dass es frisch zubereitet
wurde.

Kiirbis-Pudding mit Rosmarin

Mit feinem Geschmack nach Rosmarin
Hier ein Rezept fur einen leckeren Kiurbis-Pudding.
Ich habe ihn mit frischem, kleingehacktem Rosmarin verfeinert.

Der Pudding schmeckt sehr gut nach Kurbis und hat einen
leichten, feinen Beigeschmack nach Rosmarin.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/12/03/kuerbis-pudding-mit-rosmarin/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/12/5B5581F7-9771-4834-8CDB-4A67B95AECF2.jpeg

Lecker.

Baharat-Pudding

Sull und scharf

Hier ein Rezept fur die Zubereitung eines Puddings mit dem
Gewlrz Baharat.

Dieses Gewlrz wird vorwiegend im Nahen Osten verwendet.

Es ist eine Gewlrzmischung und findet aufgrund der verwendeten
Gewlrze sowohl bei der Zubereitung von herzhaften als auch von
suBen Speisen Verwendung. Bestandteile von Baharat sind
Koriander, Paprika, Kreuzkummel, Chili, schwarzer Pfeffer,


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/22/baharat-pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/A5A3BF40-3765-478C-9A61-E145FC926909.jpeg

Muskatnuss, Nelken, Kardamom und Zimt.
Ich habe es hier fur Pudding verwendet.

Hervorherrschend beim Pudding sind die Gewurze Zimt und
Kreuzkummel und, man wird es nicht glauben, eine leicht
scharfe Note von schwarzem Pfeffer.

Der Pudding schmeckt ungewohnt, aber sehr gut.

[amd-zlrecipe-recipe:1210]

Wassermelonen-Dessert

Fruchtig und leicht suf


https://www.nudelheissundhos.de/2020/09/13/wassermelonen-dessert/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/09/D5F8403E-0A9E-4BD9-AAB4-2AB54ECF9875.jpeg

Ein einfaches Dessert. Fur das man den Saft einer Wassermelone
verwendet.

Dazu gebe ich fur SuBe noch etwas Zucker.
Und flr Festigkeit gebe ich Blattgelatine hinzu.

Dessert unbedingt uber Nacht im Kuhlschrank erkalten lassen.

[amd-zlrecipe-recipe:1199]

Erdbeer-Joghurt-Pudding

Ein einfacher Pudding.

Ich bereite ihn allerdings nicht nach dem Grundrezept fur
Pudding zu.

Sondern verwende flr die Festigkeit Gelatine.

Fur die eigentliche Puddingmasse verwende 1ich purierte
Erdbeeren und griechischen Sahne-Joghurt.

Der Pudding gelingt gut. Und er ist schmackhaft.

Er hat leider nur den einzigen Nachteil, da ich Gelatine
verwende, dass er sich nicht aus den Puddingformen stirzen
lasst. Man isst ihn am besten direkt in den Schalen.

Der Pudding ist ohne Zucker zubereitet, daher sehr
kalorienarm.

Wer es suB mag, gibt einfach 100 g Zucker in die Puddingmasse.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/30/erdbeer-joghurt-pudding/

[amd-zlrecipe-recipe:1144]

Milchreis-Pudding

Ein Rezept fur einen Pudding, den ich mit Milchreis etwas
variiere und abandere.

Einfach einen 1leckeren, schmackhaften Pdding nach dem
Grundrezept zubereiten.

Und anstelle 500 ml Milch 600 ml Milch verwenden.

Denn ich gare eine kleine Portion Milchreis in der Milch, die
ich fur den Pudding verwende.

Und beim Garen des Milchreis verdampft ja ein Teil der
Flussigkeit bzw. der Milchreis saugt diese auf.

[amd-zlrecipe-recipe:1120]

Aprikosen-Pudding

Hier eine Variation eines Puddings mit frischen Aprikosen.
Ich bereite die Puddinge nach dem Grundrezept zu.

In die Masse aus Milch, Eiern, Zucker und Starke gebe ich noch
purierte Aprikosen.

Und in der restlichen Milch auf der Herdplatte lose ich zwei


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/04/milchreis-pudding/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/04/aprikosen-pudding/

Blatt Gelatine auf.

[amd-zlrecipe-recipe:1094]

Panna-Cotta mit Rosmarin und
Sanddorn-Mus

Hier eine erste Variation meines Panna-Cotta-Grundrezeptes.
Dieses Mal mit frischem Rosmarin verfeinert.

Dazu Sanddorn-Mus. Der Einfachheit halber als Convenience-
Produkt aus dem Glas.

[amd-zlrecipe-recipe:1082]

Rum-Pudding

Da ich seit einiger Zeit auch mit Gelatine koche bzw. backe,
probiere ich hier auch ein selbst kreiertes Rezept fur einen
Pudding aus, dem ich etwas Rum hinzufuge.

Da der Pudding mit einigen Essloffeln Rum doch etwas flussig
wird, reicht die Ubliche Speisestarke, die ich normalerweise
zur Pudding-Masse hinzugebe, nicht aus. Es wurde keinen
Pudding ergeben, sondern eine Cremespeise.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/24/panna-cotta-mit-rosmarin-und-sanddorn-mus/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/24/panna-cotta-mit-rosmarin-und-sanddorn-mus/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/13/rum-pudding/

Also gebe ich zusatzlich noch zwei eingeweichte Gelatine-
Blatter zur Pudding-Masse hinzu.

Der Pudding sollte auf diese Weise doch kraftig im Kdhlschrank
stocken und fest und stabil werden.

Als Rum verwende ich Ubrigens einen guten, echten Ubersee-Rum
mit 40 % Alkohol. Also kein Rum-Aroma, wie es tropfenweise flr
Ruhrkuchen verwendet wird.

Das Ergebnis ist ein fester, formstabiler Pudding. Der ein
leichtes Rum-Aroma hat.

[amd-zlrecipe-recipe:1071]



