
Milchreis-Pudding  mit  Kiwi-
Kompott
Ein neues Rezept für die Kombination von Convenience-Produkt
mit frischen Zutaten.

Ein Vanille-Pudding aus der Tüte. 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 für die Kombination von Convenience-Produkt
mit frischen Zutaten.

Ein Vanille-Pudding aus der Tüte. 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  heißer
Himbeer-Sauce
In diesem Gericht habe ich einmal eine gelungene Verbindung
eines  Convenience-Produkts  und  eines  frischen  Produktes
durchgeführt.

Das Convenience-Produkt ist der Vanille-Pudding, der aus der
Tüte 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 (für
2 Personen) zubereitet wird. In den kommt das Pulver aus der
Tüte, das vorwiegend Stärke enthält, somit die Milch bindet
und den Pudding dann beim Abkühlen im Kühlschrank fest werden
lässt.

Und  Milchreis,  also  richtiger  Rundkornreis,  der  sämig  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 Tüte dazugegeben. Alles nochmals aufkochen lassen und den
Reispudding in Schalen im Kühlschrank erhärten 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 lösche ich mit etwas Cognac
ab und flambiere die Himbeeren.

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

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

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

 

[amd-zlrecipe-recipe:862]

Milchreis
Ein kleines Leckerli nach dem Abendessen vor dem Fernseher.

Es  tut  sehr  gut,  abends  ein  kleines  süßes  Leckerli  zum
Abrunden des Abends und sozusagen zum Schließen des Magens zu
essen. Ich habe mich schon den ganzen Abend darauf gefreut.

Ich gare den Milchreis in Milch. Und würze ihn mit gemahlenem
Sternanis und Nelken und mit Zimt und Muskat. Dazu noch etwas
Zucker.

Beim Garen des Milchreises in Milch immer gut umrühren, denn
Milchreis brennt beim Garen sonst recht gerne am Topfboden an.

 

https://www.nudelheissundhos.de/2018/10/30/milchreis/


[amd-zlrecipe-recipe:476]

Milchreis  mit  Minze  und
Walnuss-Eis
Ich bereite eine Dessert zu.

Beim Milchreis entschied ich mich spontan, ihn nicht in Milch
zu garen, sondern in Orangen-Limonade. Daher hat er auch seine
leicht orange Färbung.

Bei den Gewürzen entschied ich mich spontan für die folgenden:
Zucker, Ingwer, Zimt und Muskat.

Im  Nachinein  hätte  ich  sogar  noch  eine  Prise  frisch
gemahlenen,  schwarzen  Pfeffer  hinzugeben  können,  das  hätte
auch gepasst.

Und ich entschied mich noch dazu, frische, kleingewiegte Minze
hinzuzugeben.

Kuzr vor dem Servieren kam ich noch spontan auf die Idee, dass
sogar  eine  Kugel  Walnuss-Eis  zu  dem  abgekühlten  Milchreis
passt.

Das Dessert schmeckt sehr gut. Leicht nach Minze. Und nach den
verwendeten Gewürzen. Und das Eis passt wirklich sehr gut
dazu.

 

[amd-zlrecipe-recipe:441]

https://www.nudelheissundhos.de/2018/09/07/milchreis-mit-minze-und-walnuss-eis/
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Reis-Sauerkirsch-Tarte

Sehr schöne Tarte

Ich  backe  eine  süße  Tarte.  Diesmal  mit  Milchreis  und
Sauerkirschen.  Damit  die  Tarte  insgesamt  noch  etwas  süßer
wird, gebe ich Vanillezucker dazu.

Zur  Sicherheit  gebe  ich  anstelle  der  vier  Eier  aus  dem
Grundrezept für die Füllung sechs Eier hinzu.

Mein Rat: Bei dieser Füllmasse verträgt die Tarte schon 40-50
Minuten Backzeit im Backofen.

Noch ein Rat: Die Tarte lässt sich sicherlich auch mit mehr
Milchreis, also z.B. 250 g anstelle der verwendeten 125 g,
zubereiten. Für einen ersten Backversuch habe ich jedoch die
geringere Menge genommen.

https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/04/reis-sauerkirsch-tarte-2/


Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

6 Eier
200 ml Sahne
125 g Milchreis
200 g Sauerkirschen (Glas)
100 g Vanillezucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Backzeit 40-50
Min.

Milchreis nach Anleitung zubereiten und abkühlen lassen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Spring-Backform einfetten.

Teig in die Backform geben, ausdrücken und einen 2–3 cm hohen
Rand ausziehen.

Eier  aufschlagen  und  in  eine  Rührschüssel  geben.  Sahne
dazugeben.  Mit  dem  Schneebesen  gut  verrühren.  Milchreis
hinzugeben.  Sauerkirschen  hinzugeben.  Und  Zucker  dazugeben.
Mit dem Backlöffel gut verrühren. Füllung in die Backform
geben.

Backform auf mittlerer Ebene für 40 Minuten in den Backofen
geben.

Backform  herausnehmen.  Rand  der  Spring-Backform  lösen  und
Tarte vom Boden der Backform auf ein Kuchengitter geben. Gut
abkühlen lassen.

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-tartes/


Reis-Sauerkirsch-Tarte

Sehr lecker

Eine süße Tarte mit Milchreis und Sauerkirschen, für die ich
erstmals keine Eier für die Bindung der Füllung verwende,
sondern Puddingpulver.

Im Grunde kann man auf diese Weise auch eine Tarte ohne Backen
zubereiten  –  vom  Tarteboden  abgesehen,  der  muss  natürlich
vorher für 30 Minuten in den Backofen. Aber hat man gekochtes
Obst, bereitet man Pudding zu, vermischt ihn mit dem Obst,
gibt die Füllung in den gebackenen Tarteboden und lässt den
Pudding und somit die Füllung einige Stunden imi Kühlschrank
erstarren.

Ich habe die Tarte jedoch im Ganzen wie jede andere Tarte im
Backofen gebacken. Einmal wegen des Tartebodens. Dann wegen
der  Füllung,  denn  die  Aromen  sollen  sich  beim  Backen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/12/reis-sauerkirsch-tarte/


schließlich  noch  verbinden.  Und  auch  einer  hellgelben
Puddingmasse steht ein wenig Bräune vom Backen ganz gut.

Ich habe normales Puddingpulver für die Füllung verwendet und
den Pudding anleitungsgemäß mit Milch zubereitet. Vielleicht
könnte  man  dazu  wie  in  diesem  Fall  auch  den  Saft  der
Sauerkirschen verwenden und den Pudding damit zubereiten. Man
bekäme eine schöne, rote Tarte. Ob aber die (Mais-)Stärke auch
mit Obstsaft fest abbindet, habe ich noch nicht ausprobiert,
man müsste es probieren.

Ein normaler Pudding – mit einem Päckchen Puddingpulver mit
500 ml Milch zubereitet – ist eine wackelige Sache. Und er ist
schon gar nicht schnittfest. Mein Rat: Die Puddingmasse für
die  Bindung  und  Stabilität  der  Füllung  mit  zwei  Päckchen
Puddingpulver, aber der Milchmenge für eines zubereiten. Die
Masse wird sehr zähflüssig, fest und kompakt.

Die  Puddingmasse  bekommt  nur  wenig  Zucker,  die  Säure  der
Sauerkirschen soll noch zu schmecken sein.

Die Puddingmasse für einen normalen Pudding soll in kalte
Schalen gegeben werden und im Kühlschrank einige Zeit gut
erkalten. Mein Rat: Die Tarte mit Pudding zur Bindung und
Stabilität  der  Füllung  nach  dem  Backen  erst  bei
Zimmertemperatur etwas abkühlen lassen, dann 1–2 Stunden im
Kühlschrank erkalten lassen. Die Puddingmasse ist dann fest
und stabil und die Tarte lässt sich gut schneiden.

Zutaten:

Für den Hefeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

125 g Milchreis
350 g Sauerkirschen (Glas)
2 Päckchen Vanillepudding

https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/24/hefeteig-fuer-suesse-tartes/


1 l Milch
100 g Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit 30 Min.

500  ml  Milch  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen,  Milchreis
dazugeben und verrühren. Zugedeckt bei geringer Temperatur 35
Minuten gar ziehen lassen. Danach in ein Sieb geben und gut
abtropfen lassen. In eine Schüssel geben und gut erkalten
lassen.

Sauerkirschen in ein Sieb geben und dann in eine Schüssel.

Etwas Milch von 500 ml in eine Schale geben, Puddingpulver
dazugeben und gut verrühren. Restliche Milch in einem kleinen
Topf erhitzen, dann vom Herd nehmen. Zucker dazugeben und
darin  auflösen.  In  der  Milch  aufgelöstes  Puddingpulver
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren. Nochmals auf
dem Herd unter Rühren zum Kochen bringen und etwas erkalten
lassen. Die Masse soll nicht zu stark erkalten, sonst wird sie
zu dickflüssig und zäh.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Milchreis  in  eine  große  Schüssel  geben.  Sauerkirschen
dazugeben.  Dann  die  Puddingmasse.  Mit  einem  Back-  oder
Kochlöffel sehr gut vermischen.

In den Teig in der Spring-Backform füllen und mit dem Löffel
gut verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene für 30 Minuten
in den Backofen geben.



Gut erkalten lassen

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lösen. Tarte vorsichtig auf das Kuchengitter
heben. Bei Zimmertemperatur 30 Minuten abkühlen lassen. Dann
für 1–2 Stunden in den Kühlschrank geben und erkalten lassen.


