Kokosmilchreis mit Vanille
und Zitronengras

Mit gehackselten Nussen als Topping

Verwenden Sie bei solchen leckeren Desserts am besten frische
Vanille. Und moglichst auch selbst hergestellten
Vanillezucker. Und ziehen beides dem industriell hergestellten
Vanillezucker aus dem Packchen vor. Denn letzterer ist
chemisch hergestellt.

Denn ein solch leckeres Dessert schmeckt damit einfach um
Langen besser als mit der Chemie darin.

Und fur einen noch besseren Geschmack kommt ein Stangel
Zitronengras in den Milchreis und wird mitgekocht. Eigentlich
waren Kardamonkapseln als weitere Zutat geplant, die ja auch
eine zitronige Note in ein Dessert bringen. Dann konnte ich
glicklicherweise noch auf einen Stangel Zitronengras
zuruckgreifen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/28/kokosmilchreis-mit-vanille-und-zitronengras/
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Und fir eine besondere Zubereitung des doch eher gewdhnlichen
Milchreises wird dieser nicht in gewohnlicher Kuhmilch gegart.
Sondern in Kokosmilch aus der Dose. Diese macht den Reis noch
cremiger und suBer als bei Verwendung der bei uns ublichen
Milch.

Flur 2 Personen:

125 g Bio-Milchreis

800 ml Kokosmilch (2 Dosen a 400 ml)
1 Stangel Zitronengras

1 Vanilleschote

2 EL Vanillezucker

eine kleine Portion Nussmix

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Mit Vanille- und Zitronenaroma
Zitronengrasstangel putzen, mit einem breiten Messer platt
dricken und quer vierteln.



Vanilleschote 1langs halbieren, Mark mit einem Messer
herauskratzen und in eine Schale geben. Mit der Vanilleschote
mit Zucker eigenen, frischen Vanillezucker herstellen
(zusammen in ein verschlielBbares Glas geben und mehrere Wochen
ziehen lassen).

Milch in einem Topf erhitzen. Zitronengras und Vanillemark
dazugeben. Reis hineingeben und zugedeckt bei sehr geringer
Temperatur 40 Minuten koOocheln lassen. Dabei des ofteren
umruhren und Reis vom Topfboden 1l106sen.

Zitronengras aus dem Reis entfernen.

Vanillezucker in den Reis geben, alles vermischen und
abschmecken.

Nussmix in einer Kichenmaschine grob zerhackseln.
Milchreis auf zwei Schalen verteilen.

Mit den gehackselten Nussen garnieren. Servieren. Guten
Appetit!

Biomilchreis mit Vanille,
Kardamom und Kakao


https://www.nudelheissundhos.de/2022/06/26/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 Gewlrze
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 Gewlirze 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.
Fliir 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 kocheln 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 MoOrser geben und fein mérsern. 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!

Bio-Milchreis mit Vanille und
Zimt

Leckerer Milchreis

Ich bin zu einer Packung Bio-Milchreis gekommen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/09/bio-milchreis-mit-vanille-und-zimt/
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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 suBes Dessert
zubereitet, besteht normalerweise aus Rundkornreis. Weil
dieser noch klebriger als Mittelkornreis 1ist. 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 umruhren, 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 1l&sst sich auch gut im voraus zubereiten,
dann im Kuhlschrank 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. [J

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!

Ofenschlupfer mit
Vanille-Sauce

Apfeln und


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

Vanille-Sauce


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

Leckere Vanille-Sauce

Frisch zubereitete Vanille-Sauce ist schnell gemacht und sehr
lecker.

Sie ubertrifft in Frische und Geschmack bei weitem die
industriellen Pendants aus der Packung oder Tute. Und enthalt
naturlich keine Konservierungsstoffe, Geschmacksverstarker,
Farbstoffe und was da sonst noch so enthalten ist.

Sie ist vielseitig verwendbar. Obligatorisch fast schon zum
Apfelstrudel, zu anderen Strudeln mit suBer Fullung, zum
Ofenschlupfer, Kaiserschmarren, Puddingen und allem weiteren
suBen Desserts.

Die Zubereitung ist, wie schon erwahnt, einfach und schnell.
Sie mussen nur bei einem aufpassen: Mochten Sie die Vanille-
Sauce leicht warm servieren, achten Sie bitte unbedingt
darauf, die Sauce nur wenige Sekunden in der Mikrowelle oder
auch in einem Topf auf dem Herd zu erhitzen. Bekommt sie
zuviel Hitze, erhalten Sie ein Ergebnis, das Sie nicht haben
mochten: Ruhrei.

Ubrigens, wenn Sie statt einer frischen Vanille-Schote doch
ein Packchen Vanillin-Zucker verwenden, habe ich dafur



durchaus Verstandnis. Ich habe dies auch lange Jahre so
gemacht, bis ich auf Vanille-Schoten umgestiegen bin und mir
neben der Verwendung des Vanillemarks mit den Uubrig
gebliebenen Schoten und Ublichem Handelszucker auch Vanille-
Zucker selbst herstelle. Denn die Preise fur eine Vanille-
Schote sind schon sehr beachtlich. Beim Supermarkt Ihrer Wahl
entweder 6,50 € fur eine Vanille-Schote oder 10 € fur einen
Zweier-Pack von Vanille-Schoten, also immer noch 5 € fur eine
Vanille-Schote. Und Sie werden sicherlich bedenken, ob Sie fur
diesen Preis Vanille-Pudding fur die Familie zubereiten. Wenn
Sie fur wenig Geld stattdessen mehrere Packchen Vanillin-
Zucker bekommen. Oder auch fur den Preis einer Vanille-Schote
fast schon ein preiswertes Rindersteak und somit fast schon
ein ganze Mittagsgericht fur eine Person. Versuchen Sie es
einmal bei einem Discounter, ich kaufe dort die Vanille-
Schoten immer zum Einzelpreis von 3 €, das ist erschwinglich
und bezahlbar. Denn es gilt einfach nach wie vor, frischer ist
besser. Beim Vanillin-Zucker essen Sie eben den chemischen
Aromastoff Vanillin in Ihrem Dessert mit. Und es gibt
Menschen, die auf kunstliche Stoffe mit Magenverstimmung
reagieren. Ich gehore auch dazu. []

Fur die Vanille-Sauce:

=5 Vanilleschote (oder alternativ 1 Packchen
Vanillezucker)

= 150 ml Sahne

= 2 Eigelbe

=2 EL Zucker

Zubereitungszeit: 2 Min.
Mark der Vanilleschote herauskratzen und in eine Schale geben.

Sahne, Eigelbe und Zucker dazugeben. Mit dem Schneebesen gut
verquirlen.

Maximal 10 Sekunden bei 800 Watt in der Mikrowelle erhitzen.
Gut mit dem Schneebesen verruhren.



GroBzugig Sauce zu einem oder uber ein beliebiges Dessert
geben.

Servieren. Guten Appetit!

Misli-Platzchen

Knusprig und lecker

Advents- und Weihnachtszeit ist Backzeit. Vor allem von
Platzchen. Da man diese aber fur die Advents-Sonntage im
Dezember und dann auch fur die restliche Adventszeit backt,
fangt man damit schon im November an. Verstandlicherweise.

Somit ist der November Backzeit fir die Platzchen. Ich fange
heute damit an. Ich will insgesamt vier Sorten Platzchen
backen, denn ich beliefere als Weihnachtsmann Ende November
meine restliche Familie, insgesamt noch funf weitere
Familienangehodrige, per Packchen und Post mit


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/17/muesli-plaetzchen/

Weihnachtsplatzchen.

Und daflir habe ich heute erst einmal Zutaten eingekauft. In
gleich groBerer Menge. Dazu gehoren erwartungsgemall Mehl,
Zucker und Butter bzw. Margarine. Dann noch Musli,
Bitterschokolade und Nusse. Alles weitere habe ich noch
zuhause vorratig. Jetzt habe ich alle notwendigen Zutaten
zuhause gehortet. Und das Backen kann beginnen. Wie es sich
gehort, kommt diesen November beim Backen endlich auch mal
eine schone Kochschiurze zum Einsatz. Schon praktisch, wie man
sich an dieser beim Zubereiten und Backen schon die Hande
abwischen kann. []

Als erste Platzchensorte bereite ich Musli-Platzchen zu.
Erwartungsgemall sind dies Platzchen aus Musli, Zucker, Butter
und Eiern. Und noch einigen weiteren Zutaten fur Bindung und
Geschmack. Aber eben leicht zuzubereiten.

Mein Rat: Verwenden Sie unbedingt halbfeste Butter fur die
Zubereitung des Teiges in der Kuchenmaschine. Margarine, die
ja auch bei Kuhlschranktemperatur leicht streichfahig ist, ist
zu weich. Die Platzchen gelingen schon beim Formen der
Platzchen und dann auch beim Backen nicht sonderlich gut. Sie
zerlaufen namlich beim Backen und man hat anstelle von
Platzchen flache Brettchen.

Und noch ein Rat: Setzen Sie die geformten Platzchen vor dem
Backen mit ausreichend Abstand auf das Backblech mit dem
Backpapier. Sie laufen sonst zusammen und man hat Probleme,
Platzchen von Platzchen wieder zu trennen. Machen sie daflr
lieber einen weiteren Backdurchgang, um schon geformte
Platzchen zu erhalten.

Zutaten (fur etwa 25 Platzchen)
= 230 g weiche Butter

= 200 g brauner Zucker



=50 g Zucker

=2 Eier

» 1 Packchen Vanille-Zucker
= 190 g Mehl

=1 TL Backpulver

-5 TL Salz

=450 g Musli (z.B. mit Haferflocken, Fruchten,
Schokolade)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Minuten | Wartezeit 30
Min. | Backzeit jeweils 15-20 Min.

Die erste Platzchensorte fur die Adventszeit

Halbfeste Butter grob zerkleinern und zusammen mit dem Zucker
in einer Kichenmaschine verruhren.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Mehl, Backpulver, Vanille-Zucker und Salz dazugeben.



Alles zu einer homogenen, samigen Masse verrihren.
In eine Backschlissel geben.
Musli dazugeben und mit dem Backloffel gut untermischen.

Schissel mit Frischhaltefolie bedeckt 30 Minuten in den
Kuhlschrank stellen.

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.
Backpapier auf einem Backblech auslegen.

Jeweils etwa einen Essloffel des Teiges in den Handen zu einer
Kugel formen und diese dann etwas flach zu einem Platzchen
dricken. Hande dabei ab und zu bemehlen.

Platzchen mit ausreichend Abstand auf das Backblech legen.

Backblech auf mittlerer Ebene fur 15-20 Minuten 1in den
Backofen geben.

An den Seiten sollen die Cookies leicht Farbe bekommen haben,
in der Mitte aber noch etwas weich sein.

Backblech aus dem Backofen nehmen und Platzchen gut abkdhlen
lassen.

Auf einem zweiten Backblech einen erneuten Backdurchgang wie
oben beschrieben durchfihren.

Man kann die Platzchen in einem Vorratsbehalter aus Glas oder
auch einer metallenen Keksdose gut 10 Tage aufbewahren. Oder
man friert sie ein, dann sind sie langer haltbar.



Milchreis-Pudding mit Kiwil-
Kompott

Ein neues Rezept fur die Kombination von Convenience-Produkt
mit frischen Zutaten.

Ein Vanille-Pudding aus der Tute. Dazu frischer, in Milch
gekochter Rundkornreis.

Mit einem frisch zubereiteten Kiwi-Kompott.

So bessert man ein einfaches Convenience-Produkt ein wenig auf
und es wird sogar noch sehr schmackhaft.

[amd-zlrecipe-recipe:873]

Milchreis-Pudding mit Apfel-
Kompott

Ein neues Rezept fur die Kombination von Convenience-Produkt
mit frischen Zutaten.

Ein Vanille-Pudding aus der Tute. Dazu frischer, in Milch
gekochter Rundkornreis.

Mit einem frisch zubereiteten Apfel-Kompott.

So bessert man ein einfaches Convenience-Produkt ein wenig auf
und es wird sogar noch sehr schmackhaft.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/30/milchreis-pudding-mit-kiwi-kompott/
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[amd-zlrecipe-recipe:872]

Milchreis-Pudding mit heiRer
Himbeer-Sauce

In diesem Gericht habe ich einmal eine gelungene Verbindung
eines Convenience-Produkts und eines frischen Produktes
durchgefihrt.

Das Convenience-Produkt ist der Vanille-Pudding, der aus der
Tute kommt.

Das frische Produkt ist der Milchreis aus der Packung.

Ich hatte diesen Pudding in einer Kochsendung gesehen. Und
habe nicht nach einem Rezept recherchiert. Sondern mir einfach
gedacht, dass ein Pudding ja aus einem halben Liter Milch (far
2 Personen) zubereitet wird. In den kommt das Pulver aus der
Tute, das vorwiegend Starke enthalt, somit die Milch bindet
und den Pudding dann beim Abkihlen im Kihlschrank fest werden
lasst.

Und Milchreis, also richtiger Rundkornreis, der samig und
schlotzig wird, wird ja in Milch gekocht.

Also habe ich dies einfach kombiniert.

Ich habe den Milchreis in Milch gekocht. Dann das Pulver aus
der Tute dazugegeben. Alles nochmals aufkochen lassen und den
Reispudding in Schalen im Kuhlschrank erharten lassen.

Und ich denke, ein originales Rezept wird nicht viel anders
aussehen.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/11/23/milchreis-pudding-mit-heisser-himbeer-sauce/
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Ich bereite die Himbeer-Sauce aus frischen Himbeeren zu, die
ich kurz in Butter anbrate. Dann ldsche ich mit etwas Cognac
ab und flambiere die Himbeeren.

Leider verkochen die Himbeeren dabei komplett, es bleiben also
keine ganzen Himbeeren ubrig, wie ich sie gern in der Sauce
gehabt hatte.

Ich gebe die Sauce dann noch durch ein feines Kichensieb,
damit man nicht nur auf den Kernen der Himbeeren herumkaut.

Mein Rat: Der Pudding aus der Tute wird mit einem halben Liter
Milch zubereitet. Da der Milchreis jedoch einen Teil der Milch
beim Garen aufsaugt, vewende ich fur den Pudding 600 ml
anstelle von 500 ml.

[amd-zlrecipe-recipe:862]

Vanille-Pudding mit Obst-
Salat

Erneut ein industriell hergestellter Pudding. Aber auch dieses
Mal wieder ein wenig aufgepeppt mit einem frisch zubereiteten
Obst-Salat.

Ich bereite den Obst-Salat aus Pfirsichen, Nektarinen und
Aprikosen zu.

Gebe etwas Zucker dariber, damit er ein wenig Flussigkeit
ziehen kann.

Und zusatzlich auch ein wenig Cognac fur ein wenig mehr


https://www.nudelheissundhos.de/2019/07/20/vanille-pudding-mit-obst-salat/
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Geschmack.

Dieses Dessert passt aufgrund seiner Menge nicht mehr auf
einen kleinen Dessert-Teller, ich gebe den Pudding und den
Obst-Salat jeweils auf einen grollen Teller.

[amd-zlrecipe-recipe:749]

Oster-Pudding

Ein erstes Prasent fur Ostern am kommenden Wochenende.

Unter anderem aus einer Packung mit geflillten, kleinen Oster-
Eiern. 300 g.

Wie es sich fur ein mit den unterschiedlichsten Produkten
gefulltes Oster-Nest gehdrt, habe ich auch hier wieder einige
unterschiedliche Zutaten gewahlt.

Das Ausgangs-Produkt ist ein handelsiblicher Vanille-Pudding
aus der Tute. Nicht der Rede wert.

Aber ich verwende fur den Pudding nur 400 ml Milch, die
restlichen 100 ml ersetze ich durch Ananassaft.

Desweiteren gebe ich die erwahnten Oster-Eier hinzu, die ich
einerseits im Wasserbad schmelze und dann unter die Pudding-
Masse ruhre. Und andererseits gewahrt mir die verwendete
Schokolade auch, dass der Pudding fest wird beim Erkalten,
denn die Schokolade im Pudding wird ja beim Erkalten hart.

Es kann mit somit nicht das passieren, was mir beim letzten
zubereiteten Dessert passiert ist, dem Vanille-Pudding mit
Cognac, dass die Pudding-Masse beim Erkalten nicht erhartete,


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/15/oster-pudding/

sondern ich nur eine Cremespeise erhielt.

Allerdings wird der Pudding doch nicht ganz so fest beim
Erkalten, wie erwartet.

Zusatzlich gebe ich, passend zu Schokolade und Vanille-
Geschmack, eine kleingeschnittene Banane hinzu.

Fertig ist ein leckeres Dessert.

Es ist schon erstaunlich, was man mit einem industriell
gefertigten Produkt mit den richtigen Zutaten so zubereiten
kann.

[amd-zlrecipe-recipe:650]

Cognac-Vanille-Puddingspeise

Dies sollte ja eigentlich ein normaler Pudding werden, es ist
jedoch eher eine Art Pudding-Cremespeise gworden.

Die zusatzliche Flussigkeit des Cognac in der Milch fuhrte nun
doch dazu, dass der Pudding beim Erkalten im Kuhlschrank nicht
ganz fest und somit sturzfahig geworden ist. Schade.

Der Vanille-Pudding ist ein Convenience-Produkt aus der
Packung, also einfach und eigentlich ohne Anleitung
zuzubereiten.

Ich variiere den Pudding jedoch ein wenig und verfeinere ihn
mit Cognac.

Damit die Pudding-Masse nicht zu flussig wird, reduziere ich
die verwendete Milch um die Menge an Cognac, die ich dazugebe.

Die Starke des Pudding-Pulvers sollte eigentlich den Pudding


https://www.nudelheissundhos.de/2019/04/08/cognac-vanille-puddingspeise/

auf diese Weise abbinden und ihn stabil machen, aber es ist
leider so gekommen, wie ich einfuhrend schrieb.

[amd-zlrecipe-recipe:643]

Vanille-Chili-Pudding

Ich hatte eine handelsubliche Packung Vanille-Pudding
vorratig.

Aber so einfach als Pudding wollte ich ihn nicht zubereiten.

Mein Blick fiel auf mein Gewurz-Regal und ich entschied mich
spontan dafur, einige Chili-Schoten fiur Scharfe in den Pudding
zu geben.

Der Pudding gelingt auch sehr gut.

Er schmeckt sehr fein nach Vanille und hat eine leichte
Scharfe.

[amd-zlrecipe-recipe:436]

Vanille-Schokolade-Haselnuss-
Pudding

Ich hatte noch eine zweite Packung handelsiblicher Vanille-
Pudding vorratig.


https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/01/vanille-chili-pudding/
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Auch diesen wollte ich nicht einfach so als Pudding
zubereiten.

Ich entschied mich hier spontan, einfach kleingehackselte
Schokolade und Haselnusse darunter zu mischen.

Die kleingehackselte Schokolade bleibt beim Einruhren in die
Pudding-Masse 1leider nicht als kleine Schoko-Stuckchen
erhalten, sondern schmilzt. Es ergibt somit zusammen einen
Vanille-Schokolade-Pudding.

Und die kleingehackselten Haselnusse im Pudding schmecken sehr
crunchy.

Ein wirklich leckeres Dessert.

[amd-zlrecipe-recipe:437]

Vanille-Pudding mit
Lebkuchen-Nudeln


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/18/vanille-pudding-mit-lebkuchen-nudeln/
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Ungewohntes Dessert

Diesmal habe ich die Lebkuchen-Nudeln von Pastatelli fur ein
Gericht verwendet, fur das sie vermutlich am ehesten gedacht
sind. Eine SuBspeise, also ein Dessert.

Ich bereite einfach einen Vanille-Pudding aus der Packung zu
und gebe zum Verfeinern gegarte Lebkuchen-Nudeln hinzu.

Der Vanille-Pudding hat einen sehr angenehmen Geschmack nach
Lebkuchen.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Packung Vanille-Pudding
= 0,5 1L Milch

=2 EL Zucker

» 60 g Lebkuchen-Nudeln

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/dsc_0213.jpg

Wahrenddessen den Vanille-Pudding nach Anleitung zubereiten.

Gekochte Nudeln in den Pudding geben und verruhren. In zwei

grole Schalen geben und 1-2 Stunden in den Kiuhlschrank
stellen.

Puddinge auf zwei Dessertteller stirzen und servieren.

Gewurzkuchen

A

Sehr saftig, und ein herrlich aromatischer Duft

Ein einfach zuzubereitender Kuchen. Aber sehr schmackhaft und
aromatisch.

Man verwendet einfach das Grundrezept fur Rihrkuchen. Und
mischt viele Gewilirze unter, die fiur eine SuBspeise oder einen


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/28/gewuerzkuchen-2/
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Kuchen geeignet sind und die man vorratig hat. Ich habe
insgesamt neun Gewlrze verwendet. Beim gebackenen Kuchen
schmeckt kein einzelnes Gewlrz hervor, sondern der Kuchen hat
nur einen herrlich aromatischen Duft.

Mein Rat: Vanilleschotenhalfte verwenden, um selbst
zubereiteten Vanillezucker zuzubereiten. Langs halbierte
Vanillehalfte langs in ein kleines Vorratsglas geben, Zucker
daruber geben, zuschrauben und einige Tage ziehen lassen.

Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Fir die Gewlrze:

1/2 TL Fenchelsamen

1/2 TL weiRe Pfefferkorner
1/4 Sternanis

6 Pimentkorner

3 Gewlirznelken

1/2 TL Muskat

1/2 TL Zimt

1/2 TL Anis

1 Vanilleschote

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen.
Kranz-Backform einfetten.

Fenchelsamen, Pfefferkdorner, Sternanis, Piment wund
Gewlrznelken in einen Morser geben und gut fein morsern.
Vanillehalfte langs halbieren und Vanillemark mit dem Messer
heraus kratzen.

Gewlrze zu dem Ruhrteig geben und gut verruhren.



Rirhteig in die Backform geben und mit dem Backloffel gut
verteilen und verstreichen.

Bakcform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Bakcform herausnehmen.

Rand der Kranz-Backform 1ldsen. Kuchen vorsichtig auf ein
Kuchengitter stlrzen und gut abkuhlen lassen.



