Pflaumenquark

Einfaches, leckeres Dessert
Ab und zu ein leckeres Dessert schmeckt immer gut. Und man

kann auch gern einmal auf gekaufte Desserts verzichten und
dies selbst zubereiten.

Es braucht nicht viele Zutaten und 1ist schnell zubereitet.
Quark, frische Pflaumen und etwas brauner Rohrzucker.

Zutaten fiir 2 Personen:

=1 kg Quark (2 Packungen a 500 g)
= 8 reife Pflaumen
= 2 EL brauner Rohrzucker

Zubereitungszeit: 5 Min.

Zubereitung:


https://www.nudelheissundhos.de/2025/09/06/pflaumenquark/

7 Pflaumen putzen, entkernen, kleinschneiden und in eine
Schussel geben. Sie konnen die Pflaumenstuckchen nun mit dem
Plrierstab fein plirieren. Oder Sie verwenden eine Gabel und
zerdrucken sie kraftig. Quark dazugeben und alles gut
vermischen. Rohrzucker ebenfalls dazugeben und gqgut
untermischen.

Letzte Pflaume putzen, entkernen und 1langs in Streifen
aufschneiden.

Quark-Pflaumen-Gemisch auf zwei Schalen verteilen. Noch ein
wenig Rohrzucker daruber verteilen. Jeweils die Halfte der
aufgeschnittenen Pflaume auf eine Schale in die Mitte zur
Dekoration geben.

Servieren. Guten Appetit!

Puddingcremespeise mit
Erdbeeren und Babykiwis


https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/03/puddingcremespeise-mit-erdbeeren-und-babykiwis/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/06/03/puddingcremespeise-mit-erdbeeren-und-babykiwis/

Kein sturzfahiger Pudding, eher eine Art Cremespeise
Zutaten (fiir 3 Puddinge):

Flir den Pudding:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 125 g Erdbeeren

= 125 g Babykiwis
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Min.
Zubereitung:

Erdbeeren putzen, kleinschneiden und in eine Schale geben.
Babykiwis ebenfalls kleinschneiden und dazugeben. Alles
vermischen.


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

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

Vor dem Abfullen in Puddingfdrmchen Obst in die Puddingmasse
hinzugeben und vorsichtig unterheben.

Puddingmasse auf drei Puddingformchen verteilen.
Mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank geben.

Die Puddinge sind nicht sturzfahig. Vermutlich liegt es am
zugegebenen Obst, das fur eine Festigkeit und Stabilitat der
Puddinge zu viel Masse ist. Daher muss man das Dessert aus den
Schalen loffeln.

Servieren. Guten Appetit!

Kokosnuss-Pudding mit Thymian

Sie sind der Meinung, diese Zutaten passen nicht in einen
sulen Pudding? Bereiten Sie ihn zu und Uberzeugen Sie sich des
Gegenteils.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/29/kokosnuss-pudding-mit-thymian/

Ungewohnlich, aber lecker
Der Pudding mag zwar ungewohnt schmecken. Aber er schmeckt.
Und zwar recht gut.

Er hat einen leichten Geschmack nach Kokosnuss, der von der
verwendeten Kokosnussmilch herruhrt. Und der frische Thymian
bringt dann noch ein weiteres, ganz ungewohntes Aroma mit
sich.

Im Hintergrund schmeckt man dann noch eine Vanillenote, denn
ich gebe selbst hergestellten, echten Vanillezucker in den
Pudding.

Da es einige Abweichungen zum Grundrezept eines Puddings gibt,
liste ich Zutaten und Zubereitung einmal komplett auf.

Fur 3 Personen:
= 500 ml Kokosnussmilch

»1/2 Portion frischer Thymian (etwa 10 g)
= 2 EL Speisestarke



= 2 EL echter Vanillezucker
= 2 Eigelbe

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Kochzeit 3 Min.
| Verweildauer im Kihlschrank mind. 3 Stdn.

Blattchen der Thymianzweige abzupfen und in eine Schale geben.
Eier aufschlagen und in zwei Schalen trennen.

Zu den Eigelben Speisestarke und Zucker geben. Etwas
Kokosnussmilch dazugeben. Alles mit dem Schneebesen
verquirlen.

Restliche Milch in einem Topf auf dem Herd erhitzen. Wenn sie
kocht, von der Herdplatte nehmen, restliches Eigelb-Starke-
Zucker-Gemisch dazugeben und mit dem Schneebesen verruhren.
Nochmals auf die Herdplatte geben, unter Ruhren zum Kochen
bringen und wieder herunternehmen. Thymian unter die
Puddingmasse mischen.

Pudding auf drei Puddingformen fullen. In den Kihlschrank
geben.

Puddinge herausnehmen, jeweils einen Pudding auf einen
Dessertteller sturzen und servieren. Guten Appetit!

Pudding mit Vanille und
Basilikum

Sie denken, diese beiden Zutaten passen nicht zusammen und 1in
einen Pudding? Probieren Sie es aus. Sie werden uberrascht
sein. Der Pudding schmeckt ausgesprochen gut.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/12/pudding-mit-vanille-und-basilikum/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/12/pudding-mit-vanille-und-basilikum/

Sehr leckerer Pudding
Verwenden Sie auf alle Falle selbst hergestellten

Vanillezucker fiur den Pudding. Er hat damit ein sehr schones
Vanillearoma. Vanillezucker bereiten Sie einfach in einem
kleinen Vorratsglas zu, 1in das Sie die halbierte und
ausgekratzte Schote einer Vanillestange zusammen mit Zucker
geben. Das lassen sie einige Wochen sozusagen ziehen.

Der frische Basilikum verleiht dem Pudding ein zusatzliches
sehr frisches und leicht krautiges Aroma.

Wer sagt denn, dass solche Zutaten nicht zusammenpassen?

Fur den Pudding:

= Grundrezept

Echten Vanillezucker verwenden!

Zusatzlich:


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

= 1/2 Topf frischer Basilikum

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Verweildauer 1im
Kihlschrank mind. 3 Stdn.

Blatter des Basilikums abzupfen, kleinschneiden und in eine
Schale geben.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten. Echten Vanillezucker
dazu verwenden.

Nach dem Kochen die kleingeschnittenen Basilikumblatter in die
Puddingmasse geben, unterheben und vermischen. Nicht mehr
mitkochen!

Puddingmasse in Puddingformen fillen und mindestens drei
Stunden in den Kihlschrank geben.

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

Tonkabohnen-Panna-Cotta mit
Nektarinenkompott


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/04/tonkabohnen-panna-cotta-mit-nektarinenkompott/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/04/tonkabohnen-panna-cotta-mit-nektarinenkompott/

Optisch kein Hingucker

Panna Cotta ist ein klassisches, italienisches Rezept und
bedeutet Ubersetzt gekochte Sahne. Viel mehr kommt auch nicht
in das Dessert hinein. Natldrlich Gelatine, um die gekochte
Sahne etwas fest und steif zu machen.

Eine Panna Cotta sollte nicht zu flussig und nicht zu fest
sein. Sondern beim Zerteilen mit dem Loffel eher wackeln wie
ein Pudding.

Bei diesem Rezept kommt geriebene Tonkabohne in die Panna
Cotta hinein, flr ein ganz besonderes Aroma.

Und abgerundet wird das Dessert mit einem frisch zubereiteten
Kompott aus Nektarinen.

Flir 2 Personen:

= 500 ml Sahne
=5 Blatter Gelatine
= 1/2 Tonkabohne



= 3 Nektarinen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.
| Verweildauer im Kuhlschrank mind. 6 Stdn.

Gelatine in einer Schale mit kaltem Wasser einweichen.

Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und
auf mittlere Temperatur abkihlen lassen. Wenn sie zu heill ist,
verliert die Gelatine ihre Fahigkeit zu binden.

Nach und nach die Gelatine mit der Hand ausdrucken, in die
heille Sahne geben und mit dem Schneebesen verruhren.

Tonkabohne auf einer Muskatreibe fein in die Panna Cotta
hineinreiben und alles gut vermischen.

Sahne in zwei Schalen fullen. Mindestens 6 Stunden in den
Kihlschrank geben.

Nektarinen putzen, entkernen, in kleine Stucke schneiden, ohne
Fliussigkeit in einem kleinen Topf erhitzen und 30 Minuten bei
geringer Temperatur zugedeckt garen.

Panna Cotta auf zweli Dessertteller sturzen. Viel Kompott
dazugeben. Servieren. Guten Appetit!

Tonkabohnen-Milchreis


https://www.nudelheissundhos.de/2024/10/02/tonkabohnen-milchreis/

Mit geriebener Tonkabohne

Suchen Sie etwas besonderes? Fir dieses Rezept benotigen Sie
Tonkabohnen. Sie bekommen sie nur in einem gut sortierten
Supermarkt mit einer grofen Gewlurzabteilung. Dort werden
meistens auch besondere Gewurzspezialitaten angeboten, zu
denen die Tonkabohne zahlt.

Ansonsten erfordert dieses Rezept nicht viele Besonderheiten.
Sie kochen einfach Milchreis in Milch. Und kurz vor dem
Servieren geben Sie die halbe, geriebene Tonkabohne dazu und
mischen sie unter. Am besten auf einer feinen Muskatreibe
reiben.

Der Milchreis hat ein besonderes Aroma, Vanille, Kokos, aber
auch ein Hauch von Ammoniak. Sehr lecker.

Flir 2 Personen:

= 125 g Milchreis
= 500 ml Milch
= 2 EL Zucker



= 1/2 Tonkabohne

Zubereitungszeit: 1 Std.

Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Milchreis dazugeben,
verriuhren und zugedeckt bei geringer Temperatur 1 Stunde
kocheln lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Zucker dazugeben und untermischen.
Tonkabohne auf einer Muskatreibe fein reiben und ebenfalls
hineingeben. Alles vermischen.

Milchreis auf zwei Schalen verteilen. Servieren. Guten
Appetit!

Tonkabohnen-Pudding mit
ganzen Himbeeren

Essen Sie gerne ausgefallene, selten zubereitete Desserts?
Vielleicht mit einem Hauch Tonkabohnenaroma? Dann sollten Sie
ein solches einmal zubereiten und es probieren.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/21/tonkabohnen-pudding-mit-ganzen-himbeeren/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/21/tonkabohnen-pudding-mit-ganzen-himbeeren/

Mit einem feinen Aroma

Sie bekommen Tonkabohnen allerdings nicht in jedem Geschaft.
Discounter sind da schon einmal aullen vor. Gehen Sie am besten
zu einem sehr groflen, wirklich gut sortierten Supermarkt. Der
eine grole Gewlrzabteilung hat. Dort bekommen Sie namlich
nicht nur gemahlene Gewlrze wie Paprika, Oregano oder Zimt.
Sondern auch ausgefallene, ganze Gewlirze wie Kardamomkapseln,
Szechuanpfeffer oder eben Tonkabohnen. Kalkulieren Sie schon
einmal einen héheren Preis, die Tonkabohnen, etwa 5 Bohnen in
einer Dose, sind nicht unter 5 € zu bekommen.

Das Dessert ist eigentlich ganz normaler Pudding. Zubereitet
nach dem Grundrezept fiur Puddinge. Es kommt in die
Puddingmasse nur eine halbe, fein geriebene Tonkabohne hinein.
Und vor dem Verteilen der Puddingmasse auf Puddingformen wird
noch eine Schale ganze Himbeeren untergehoben.

Der Pudding schmeckt sehr gut. Aromatisch. Ausgefallen. Er ist
nicht mit einem Vanillepudding zu vergleichen. Das
Tonkabohnenaroma ist anders. Es schmeckt leicht wie Kokosnuss.
Auch etwas vanillig. Und hat deutlich Ammoniakaromen. Eben



sehr eigen. Und sehr gut.

Probieren Sie es aus. Sie werden eine neue kulinarische
Entdeckung machen.

Die Menge fur den Pudding — also 500 ml Milch plus Zusatze —,
ergibt drei Puddinge. Somit sind eine halbe, fein geriebene
Tonkabohne fur drei Desserts fur insgesamt drei Personen nicht
zuviel.

Flir 3 Personen:

Flir den Pudding:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 1/2 Tonkabohne
= 125 g ganze Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mind. 3 Stdn.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.
Anstelle Vanillezucker gewohnlichen Zucker verwenden.

In die Puddingmasse eine halbe Tonkabohne auf einer
Muskatnussreibe fein hinein reiben. Alles vermischen.

Himbeeren im Ganzen dazugeben und vorsichtig unterheben und
vermischen.

Puddingmasse auf drei Puddingformen verteilen.
FUr mindestens 3 Stunden in den Kuhlschrank geben.

Herausnehmen. Jeweils einen Pudding in der Puddingform auf


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

einen Dessertteller stirzen. Servieren. Guten Appetit!

Schokoladen-Milchreis

Einfaches Dessert, zu dem nicht viel zu sagen ist. Aber lecker
und zwischendurch immer einmal wieder gern auf der Speisekarte
als schmackhaftes Dessert.

Einfaches, schmackhaftes Dessert
Fur 2 Personen:

= 250 g Milchreis

=1 1 Milch

=4 EL weiller Kandiszucker
= 8 EL Schokoladenstreusel


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/06/schokoladen-milchreis/

Zubereitungszeit: 30 Min.
Milch in einem Topf erhitzen.

Milchreis dazugeben und bei geringer Temperatur zugedeckt 30
Minuten kdcheln und quellen lassen. Dabei gelegentlich
umruhren.

Kurz vor Ende der Garzeit Zucker und Schokoladenstreusel
dazugeben und auflésen. Gut verruhren.

Auf zwei Schalen verteilen und servieren. Guten Appetit!

Pudding mit Heidelbeeren

Jetzt ist der Pudding endlich gelungen.

Gelungener Pudding


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/07/pudding-mit-heidelbeeren/

Zubereitung nach dem Grundrezept:

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

Zusatzlich kommt eine Schale mit Heidelbeeren mit 125 g hinzu.

Und zur Vorsicht bekommt auch dieser Pudding anstelle 2
Essloffel Speisestarke 3 Essloffel Speisestarke. Und er bindet
gut ab und wird im Kuhlschrank fest.

Lecker!

Zubereitung nach dem oben genannten Grundrezept fur einen
Pudding uber den Link.

Pudding mit Mango

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


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

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

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

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

Um ganz sicher zu gehen, dass der Pudding auch erhartet, habe
ich anstelle von 40 g Speisestarke 60 g Speisestarke
dazugegeben, also insgesamt 3 gehaufte Essloffel.

Der Pudding gelingt nicht. Er bindet nicht ab und wird nicht
fest. Es 1ist somit eher ein Mangodessert denn ein
Mangopudding. Denn Sie koénnen ihn nicht sturzen, sondern nur
in einer Schale zum LOoffeln servieren. Dem Geschmack tut dies
allerdings keinen Abbruch, das Dessert schmeckt sehr gut.

Die Masse ist fiur die Puddingmasse einfach zusatzlich zu viel,


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

so dass der gewunschte Pudding nicht fest wird.

Versuchen Sie es selbst, vielleicht haben Sie mehr Glick. Oder
Sie nehmen vielleicht noch einen vierten Essloffel
Speisestarke dazu.

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

Gutes Gelingen!

Pudding mit Erdbeerstiickchen

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



https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/03/pudding-mit-erdbeerstueckchen/

Lecker und sehr fruchtig
Ich bereite ihn nach dem Standard-Rezept fur einen Pudding zu,
mit Milch, Speisestarke, Eigelben und Zucker:

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

Ich habe nur eine Schale mit 500 g Erdbeeren noch darunter
gemischt. Ich habe diese geputzt und in kleine Stucke
geschnitten.

Um ganz sicher zu gehen, dass der Pudding auch erhartet, habe
ich anstelle von 40 g Speisestarke 60 g Speisestarke
dazugegeben, also insgesamt 3 gehaufte Essloffel.

Der Pudding gelingt nicht. Er bindet nicht ab und wird nicht
fest. Es 1ist somit eher ein Erdbeerdessert denn ein
Erdbeerpudding. Denn Sie kOonnen ihn nicht stlirzen, sondern nur
in einer Schale zum LOoffeln servieren. Dem Geschmack tut dies
allerdings keinen Abbruch, das Dessert schmeckt sehr gut.

Entweder bringen die Erdbeeren einfach noch zu viel
zusatzliche Flussigkeit mit. Oder die Masse 1ist fur die
Puddingmasse einfach zusatzlich zu viel, so dass der
gewlinschte Pudding nicht fest wird.

Versuchen Sie es selbst, vielleicht haben Sie mehr Glick. Oder
Sie nehmen vielleicht noch einen vierten Essloffel
Speisestarke dazu.

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

Gutes Gelingen!



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

Erdbeer-Dessert

Das sollte eigentlich ein normaler Pudding werden. Mit ganzen
Erdbeersticken. Zubereitet aus Milch, Speisestarke, Eigelben
und Vanillezucker.

Sie haben das sicherlich auch schon erlebt, dass Sie eine
Vorstellung von einem leckeren Gericht oder Dessert hatten.
Aber bei der Umsetzung in die Realitat klappte es dann doch
nicht so recht. Und das Geeicht oder Dessert gelang nur
bedingt.

Nun, es ist eben kein Pudding geworden, weshalb ich es jetzt
auch Erdbeer-Dessert benannt habe. Eigentlich habe ich den
Pudding wie schon zig Male nach dem Grundrezept zubereitet.
Hinzu kamen dann ein Pfund frische Erdbeeren, schdn in kleine
Stlicke geschnitten. Aber: Der Pudding war nicht sturzfahig.
Sondern zerlief auf dem Teller. Weshalb ich das Dessert nach
dem ersten Testen auch in Schalen serviert habe.



https://www.nudelheissundhos.de/2024/06/19/erdbeer-dessert/

Lecker und sehr fruchtig

Entweder haben die Erdbeerstiucke doch zu viel Flussigkeit
mitgebracht und die Menge an Speisestarke war dafur zu wenig,
um die Masse zu binden. Oder die Erdbeerstucke waren insgesamt
an Masse zuviel, so dass die Speisestarke die Masse nicht hat
festigen konnen.

Aber das ist jetzt unerheblich, der Pudding gelang nicht, aber
das Erdbeer-Dessert in der Schale zum Loffeln war dennoch gut
und gelungen und hat wunderbar geschmeckt.

Fur 4 Portionen:

Fur den Pudding:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Erdbeeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Kihlschrank mehrere Stunden

Erdbeeren putzen, grunen Strunk entfernen, in kleine Stucke
schneiden und in eine Schale geben.

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

Wenn die Masse im Topf kurz gekocht hat und die Speisestarke
abbindet, die Erdbeerstucke hinzugeben, untermischen und dann
weiterverfahren wie 1im Grundrezept fur einen Pudding
beschrieben.

Dessert nicht sturzen, sondern mit einem Teeloffel in der
Schale servieren. Guten Appetit!


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

Ananas-Himbeeren-Rhabarber-
Dessert

Sie wird sicherlich interessieren, was fur ein Dessert dies
denn nun ist. Mit diesen drei Obstsorten.

Sturzfahiges Dessert
Nun, es ist eine Art Pudding. Oder sagen wir besser, ein
sturzfahiges Dessert mit drei Obstsorten. Gebunden durch eine
grolle Portion Starke.

Ich hatte eine frische Ananas vorratig, mit der ich einen
Kuchen, eine Tarte oder eine Torte zubereiten wollte. Als
erstes habe ich den Strunk der Ananas bzw. den grinen Trieb
oben abgeschnitten. Dann habe ich sie geschalt, quer in feine
Scheiben und dann die Scheiben in kleine Wirfel geschnitten.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/20/ananas-himbeeren-rhabarber-dessert/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/20/ananas-himbeeren-rhabarber-dessert/

Wie sich jedoch herausstellte — ich habe noch eine Portion
frische Himbeeren dazugegeben —, war die Obstmenge fur alle
drei oben genannten Sorten von Geback zu viel. Also habe ich
einen Teil, der eben zu viel war, in eine Schussel gegeben.

Ich habe dann in einem Topf mit Rhabarbersaft Starke verruhrt
und aufgekocht, mit den Ananastucken und den Himbeeren
vermischt und in Puddingformen gegeben. Nach einigen Stunden
war das Dessert fest und sturzfahig. Und man konnte es
servieren.

Und der Rhabarbersaft bietet sich wirklich sehr gut fur solch
ein Dessert an. Denn zusatzlich zu den anderen beiden
Obstsorten bringt der Saft zusatzliche Fruchtigkeit und ein
wenig Saure mit. Beides unterstiutzt das Dessert sehr und macht
es wirklich sehr lecker.

Ich werde mir diese Zubereitung merken, denn beim Discounter
warten ja Unmengen von verschiedenen Obstsaften oder
Obtssaftmischungen, die sich zusammen mit Speisestarke gut fir
solche Desserts anbieten.

Flur drei Desserts:

= Ein Viertel einer frischen Ananas
=1 Schale Himbeeren (250 g)

= 1/2 1 Rhabarbersaft

= 5 gehaufte EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 2 Min. |
Verweildauer im Kihlschrank mind. 3 Stdn.



Ananas quer in dunne Scheiben schneiden. Diese Scheiben dann
in sehr kleine Wirfel schneiden. In eine Schussel geben.
Himbeeren dazugeben.

Etwa 400 ml Rhabarbersaft in einem Topf erhitzen.

Parallel dazu den Rest des Rhabarbersafts in eine Schale
geben, die Speisestarke dazugeben und mit dem Schneebesen
verquirlen.

Rhabarbersaft im Topf von der Herdplatte nehmen, Saft mit
Starke dazugeben, mit dem Schneebesen erneut verquirlen und
kurz auf der Herdplatte unter RUhren wieder zum Kochen
bringen.

Masse zum anderen Obst geben und alles gut vermischen. In drei
Puddingformen fidllen. Im Kihlschrank mindestens drei Stunden
erkalten lassen.

Herausnehmen, jeweils auf einen Teller stiirzen und servieren.
Guten Appetit!



SiiBe Pizza

Kreieren Sie manchmal auch diverse Rezepte rein aus der
Fantasie heraus? Entweder weil Sie einfach Lust dazu haben?
Oder weil einige wichtige Zutaten in der Kiche fehlen? Und Sie
mussen aus den verbliebenen irgend ein essbares Gericht oder
Geback zubereiten. Und sind dabei eben auf Ihre Kocherfahrung,
Ihren Geschmack und Ihre Fantasie angewiesen.

Sulles Dessert
Ich habe bei dieser Pizza ein wenig kreiert. Sie konnen sie

auch als Dessert bezeichnen. Denn in dieser Weise habe ich sie
serviert und verspeist. Anstelle eines suBen Kuchens.

Zunachst einmal 1lag eine frische Ananas auf meinem
Kichentisch. Was damit machen, wenn wesentliche Zutaten fur
einen Kuchen fehlen?


https://www.nudelheissundhos.de/2024/03/08/suesse-pizza-2/

Glucklicherweise hatte ich eine Packung mit industriell
hergestelltem Blatterteig vorratig. Also, da kann man damit
doch schon etwas Leckeres als Geback oder Dessert zubereiten.

Dann fiel, als einziges verwertbares Uberbleibsel im
Kichenregal, mein Blick auf einen Rest Milchreis. Und ich
wollte mir gerade mit Matchapulver einen grunen Tee
zubereiten. Warum nicht die zweite Packung Matcha verwenden
und den Milchreis darin anstelle von Milch garen?

Mit Ananas und Reis
Also, als Ergebnis kam das Folgende dabei heraus:

Blatterteig. Leicht mit Creme fraiche — wie ein Flammkuchen —
bestrichen. Darauf in Matcha gegarter Milchreis, der mit
einigen Essloffeln Zucker gesuft wird. Darauf die in kleine
Wirfelchen zerteilte, frische Ananas. Fertig ist das Dessert.
Das Geback. Die sulRe Pizza.

Und die Pizza schmeckt. Hervorstechend ist der Geschmack des
grinen Matcha. Aber die Ananas liefert auch viel Frische und



Sule.

Fur 8 Stlicke:

=1 Blatterteig (Packung)
1/2 Becher Creme fraiche
125 g Milchreis

500 ml Wasser

= 1 Packung Matcha (25 g)
=5 EL Zucker

= 1 Ananas

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen bei 180 °C Umluft 30 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen. Matcha dazugeben und mit dem
Schneebesen verriuhren. Milchreis dazugeben. Zugedeckt bei
geringer Temperatur 30 Minuten garen. In ein Kuchensieb geben
und die Flussigkeit gut abtropfen lassen. Dann gut mit dem
Zucker vermischen.

Strunk und grinen Teil der Ananas abschneiden. Ananas schalen.
Quer in feine Scheiben schneiden. Diese wiederum in sehr
kleine Wurfel schneiden. In eine Schussel geben.

Blatterteig auf dem Backpapier auf ein Backblech geben.
Blatterteig fein mit der Creme fraiche bestreichen. Griinen
Reis portionsweise darauf geben und gut flachig auf dem Boden
verteilen. Ananasstlickchen darauf geben, gut verteilen und
alles ein wenig auf dem Boden festdrucken.

Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Zeit in den Backofen
geben.

Backblech herausnehmen. Gut abkuhlen lassen. Mit einem
Pizzarad in acht Stucke zerteilen. Entweder gleich servieren
und geniellen. Oder Backblech mit der Pizza im Kuhlschrank
aufbewahren.



Guten Appetit

Himbeer-Hafermilch-Pudding

Sie bereiten einen Pudding sicherlich mittlerweile auch blind
zu und benétigen 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 wund verquirlt alles gut mit dem
Schneebesen.

- -
Nicht ganz formstabil, vermutlich zu viel Flussigkeit
Die grolere Menge an Milch erhitzt man in einem Topf auf dem

Herd, nimmt den Topf von der Herdplatte, gibt die oben
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angegebene Mischung aus der Schale hinein, bringt alles unter
Riuhren mit dem Schneebesen nochmal zum Kochen, fullt die Masse
in Puddingformen und gibt diese fur ein paar Stunden in den
Kihlschrank. Fertig ist das Dessert.

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 ubrigens optisch sehr schone Puddinge zubereiten,
wenn Sie den Teil der Frichte, die in einen einzelnen Pudding
kommen, einfach zunachst zuunterst in die Puddingform legen
und die Puddingmasse dann daruber gieBen. Beim Sturzen 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 zurick, das macht sich auf dem Dessertteller



bei einem Pudding immer sehr gut.

Fur die Puddinge:

= Grundrezept

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.

Himbeerpudding
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Mit veganer Milch
Sie essen sicherlich ab und zu nach einem ausgefallenen Mahl

auch gern ein Dessert. Ich mache das auch gern. Und eines der
einfachsten Desserts, die man selbst zubereiten kann und das
immer schmeckt, ist ein Pudding.

Man bereitet ihn aus vier Grundzutaten zu: Milch, Starke,
Eigelb und Zucker. Mehr braucht es nicht.

Ich habe bei diesem Rezept versuchsweise Pudding aus veganer
Milch, und zwar aus Erbsenprotein, zubereitet.

Gleich vorab die gute Nachricht, der Pudding gelingt, die
Starke quillt beim Kochen der Puddingmasse gut auf und der
Pudding bindet im Kuhlschrank gut ab und erhartet.

Die nachteilige Nachricht ist, Sie kodnnen mit der veganen
Milch dennoch keinen veganen Pudding zubereiten, denn Sie
verwenden ja auch .. genau, Eigelbe. Also ist es eben nur ein
vegetarisches Dessert. Aber das ware es mit tierischer Milch
auch geworden. Aber es ist eben einen Versuch wert, was man



mit veganer Milch so alles zubereiten kann. Und vor allem, ob
das dann auch schmeckt.

Mit ganzen Himbeeren

Verfeinert habe ich den Pudding noch mit ganzen Himbeeren, die
ich nach dem Aufkochen der Puddingmasse mit dem Kochloffel
einfach unter diese untergehoben habe. Dann 1in die
Puddingformen, ab in den Kuhlschrank, einige Stunden warten,
herausholen und auf einen Dessertteller stiurzen und
genielSen.

Bereiten Sie den Pudding einfach nach dem Grundrezept fur
Pudding zu. Ersetzen Sie die tierische Milch durch die vegane
Milch. Und geben Sie, wie oben erwahnt, noch die Himbeeren
hinzu. Fertig.

Flir 3 Puddinge:

= Grundrezept

Zusatzlich:
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» Anstelle tierischer Milch 500 ml vegane Milch (aus
Erbsenprotein)
= 125 g Himbeeren (1 Schale)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Wartezeit einige
Stunden



