
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.

Mit einem feinen Aroma
Sie bekommen Tonkabohnen allerdings nicht in jedem Geschäft.
Discounter sind da schon einmal außen vor. Gehen Sie am besten
zu einem sehr großen, wirklich gut sortierten Supermarkt. Der
eine  große  Gewürzabteilung  hat.  Dort  bekommen  Sie  nämlich
nicht nur gemahlene Gewürze wie Paprika, Oregano oder Zimt.
Sondern auch ausgefallene, ganze Gewürze wie Kardamomkapseln,
Szechuanpfeffer oder eben Tonkabohnen. Kalkulieren Sie schon
einmal einen höheren Preis, die Tonkabohnen, etwa 5 Bohnen in
einer Dose, sind nicht unter 5 € zu bekommen.

Das Dessert ist eigentlich ganz normaler Pudding. Zubereitet
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nach  dem  Grundrezept  für  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 für den Pudding – also 500 ml Milch plus Zusätze –,
ergibt drei Puddinge. Somit sind eine halbe, fein geriebene
Tonkabohne für drei Desserts für insgesamt drei Personen nicht
zuviel.

Für 3 Personen:

Für den Pudding:

Grundrezept

Zusätzlich:

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

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

Pudding nach dem Grundrezept zubereiten.

Anstelle Vanillezucker gewöhnlichen Zucker verwenden.

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

Himbeeren im Ganzen dazugeben und vorsichtig unterheben und
vermischen.

Puddingmasse auf drei Puddingformen verteilen.

Für mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank geben.

Herausnehmen. Jeweils einen Pudding in der Puddingform auf
einen Dessertteller stürzen. Servieren. Guten Appetit!


