
Erdbeer-Mohn-Tarte

Sehr lecker – aber auch sehr fragil

Ich  wollte  eigentlich  eine  Tarte  mit  Erdbeeren  und  einer
entsprechenden Füllmasse zubereiten, die im Ganzen im Backofen
zubereitet wird. Aber beim Recherchieren fand ich kein Rezept
dazu. Kein Wunder, Erdbeeren sind vermutlich als Obst ein zu
zartes  Produkt,  das  im  Backofen  keine  hohen  und  langen
Temperaturen aushält.

So bereite ich diese Tarte als die bisher einzige Tarte zu,
ohne dass die Füllung im Backofen gebacken wird. Der Mürbeteig
wird vorgebacken. Dann kommt die Füllung mit den Erbeeren in
den  fertigen  Tarteboden  und  den  Rest  übernimmt  der
Kühlschrank.

Diese  Tarte  ist  fruchtig,  frisch  und  locker  und  passt
natürlich sehr gut in diese Jahreszeit. Sie eignet sich auch
hervorragend für Familienfeiern jeglicher Art. Hat man auf
Feiern schöne Fotos der Verwandtschaft und anderen Gäste sowie
auch  der  präsentierten,  schönen  Tartes,  Kuchen  und  Torten
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fotografiert, will man diese sicherlich auf Papier verewigen.
Solch  schöne  Fotos  wie  der  erkalteten  Erdbeer-Mohn-Tarte
weiter unten lassen sich auch gut auf Poster-Leinwand bringen.
Der Onlineshop Posters.de bietet die Möglichkeit, Fotos als
Wanddekoration auf diverse Materialien oder auch als Poster,
Gartenposter oder Fototapete drucken zu lassen. Darüber hinaus
verfügt er über ein großes Sortiment an vorhandenen Postern.

Ich habe für die Füllung die Variante mit Pudding gewählt.
Hier  kann  man  zwischen  unterschiedlichen  Pudding-Aromen
wählen. Man kann für die Füllung auch Tortenguss verwenden,
den man vielleicht mit einem aromatischen Saft zubereitet.
Oder Gelatine. Oder auch eine Crème, die mit Milch, Eigelben
und Stärke zubereitet wird. Oder eine ähnliche Variante mit
Mascarpone.

Da ich noch einen Rest einer fertigen Mohnmischung vorrätig
hatte, habe ich diese untergemischt. Erbeeren und Mohn passen
immer zusammen, und so ergibt dies noch viele Farbtupfer für
die Tarte.

Der Tarte-Boden wird etwa 30–40 Minuten je nach gewünschtem
Bräunungsgrad des Bodens gebacken.

Mein Rat: Diese Tarte ist sehr lecker. Aber sie ist sehr
fragil. Sie entspricht etwa einer Sahne- oder Creme-Torte.
Also  sehr  vorsichtig  mit  ihr  umgehen.  Und  unbedingt  im
Kühlschrank aufbewahren.

Die Tarte wird ja nicht komplett im Backofen gegart, somit
haben  Tarte-Boden  und  Füllung  nicht  diese  Kompakt-  und
Verbundenheit, wie man sie von anderen Tartes kennt. Noch dazu
ist der wenige Pudding das Einzige, das der Tarte ein wenig
Festigkeit und Stabilität verleiht. Und das bei zusätzlich
Sahne und Erdbeeren. Aus diesem Grund lässt man die Tarte auch
vorsichtshalber auf dem Boden der Spring-Backform, denn sonst
zerbricht sie beim Verschieben auf das Kuchengitter. Durch die
Aufbewahrung im Kühlschrank verleiht der Pudding der Tarte ein

http://www.posters.de


Minimum an Festigkeit.

Zutaten:

Für den Mürbeteig:

Grundrezept

Für die Füllung:

1 kg Erdbeeren
1 Päckchen Vanille-Pudding
350 ml Milch
40 g Zucker
75 g Mohn-Backmischung
150 g Joghurt
200 g Schlagsahne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30–40
Min.

Tarteboden gemäß Grundrezept zubereiten und in der Backform
auf  mittlerer  Ebene  bei  180  ºC  Umluft  30–40  Minuten  im
Backofen  backen.  Backform  herausnehmen  und  Tarte-Boden  gut
abkühlen lassen.

Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stücke schneiden. In
eine Schüssel geben.

Pudding nach Anleitung – aber nur mit 350 ml Milch und 40 g
Zucker – zubereiten und im Topf etwas abkühlen lassen. In eine
Schüssel  geben.  Joghurt  dazugeben.  Dann  Mohnmischung
dazugeben. Mit dem Schneebesen gut verrühren. Sahne in eine
hohe, schmale Rührschüssel geben und steif schlagen. Zu der
Creme geben und vorsichtig unterheben. Erbeerstücke zu der
Creme geben und gut verrühren.

Füllung in den Tarte-Boden geben, durch rhythmisches Rütteln
und Schwenken verteilen und eventuell verstreichen. Backform
für eine Stunde in den Kühlschrank geben und Tarte erkalten

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


lassen.

Solche Fotos lassen sich gut als Poster drucken und
aufhängen

Backform herausnehmen und auf ein Kuchengitter geben. Rand der
Spring-Backform lösen. Tarte auf dem Backform-Boden belassen.
Über  Nacht  im  Kühlschrank  abkühlen  lassen  und  dort
aufbewahren.

Reis-Sauerkirsch-Tarte

https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/12/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
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
1 l Milch
100 g Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 60 Min. | Backzeit 30 Min.

500  ml  Milch  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen,  Milchreis
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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.

Goldfliegen-Nudel-Pudding

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/26/goldfliegen-nudel-pudding/


Leckerer Pudding

Es gibt eine kleine Anekdote zu diesem Rezept. Ich beschreibe
in meinem neu erschienenen Insekten-Kochbuch die schwierige
Handhabung  von  Maden  und  Raupen.  Einige  Tage  nach  der
Zubereitung  der  Pasta-Gemüse-Maden-Pfanne  –  just  zum
Erscheinen  des  Buchs  –  fliegen  in  meiner  Küche  plötzlich
Goldfliegen herum. Dann fiel mir ein, woher sie kommen: Mir
sind beim Vorbereiten der Maden für dieses Gericht einige
Maden  abgehauen.  Es  reicht  völlig,  wenn  eine  Made  im
Abflussrohr der Spüle verschwindet, sich an einer geeigneten
Stelle festsetzt, verspinnt und verpuppt. Und voilà, hat man
erwachsene Goldfliegen in der Wohnung.



So sieht es aus, wenn man Fliegen auf Eis legt

Ich  wusste  mir  natürlich  zu  helfen.  Goldfliegen  sind  im
Gegensatz  zu  Stubenfliegen  recht  träge.  Ich  konnte  alle
Fliegen mit einem Glas oder sogar mit der Hand fangen. Sie
kamen in den Tiefkühlschrank und werden nun als Zutat bei
diesem Pudding verarbeitet. Nach den Larven sind nun eben die
erwachsenen Tiere an der Reihe.

Ich  dachte  bei  einem  entsprechenden  Gericht  bei  dieser
geringen  Menge  an  Fliegen  erst  an  ein  Dessert  wie  einen
Pudding. Dann fiel mir ein, dass ich neulich ein Rezept für
einen pikanten Pudding mit Nudeln gelesen hatte. Das bot sich
somit an.

Der  Pudding  wird  mit  Nudeln,  Speck,  Goldfliegen  und
Béchamelsauce zubereitet und im Backofen gebacken. Die Fliegen
brate ich zu diesem Zweck vorher in Butter in der Pfanne
kross. Der Fliegenanteil ist natürlich im Vergleich zu Pasta
und  Speck  verschwindend  gering,  sie  liefern  nur  einen
Beigeschmack.  Serviert  wird  der  Pudding  mit  geriebenem
Parmesan.



Fazit: Man schmeckt die Goldfliegen fast nicht. Kaut man aber
auf einer, schmeckt sie schön kross. Ich empfehle für eine
weitere  Zubereitung  die  5-fache  Menge  an  Goldfliegen  zu
verwenden.

Zutaten für 1 Person:

Für die Béchamelsauce:

20 g Butter
20 g Mehl
300 ml Milch
Muskat
Salz
weißer Pfeffer

Für den Pudding:

125 g Macceroni
60 g durchwachsener Bauchspeck
4 g Goldfliegen (etwa 60 Tiere)
2 Knoblauchzehen
2 Eier
Salz
weißer Pfeffer
Butter
Parmesan

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min. |
Backzeit 60 Min.

Für die Béchamelsauce:

Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Mehl dazugeben und
unter ständigem Rühren hellbraun anbraten. Milch dazugeben.
Gut verrühren und aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
würzen. Topf vom Herd nehmen.

Für den Pudding:



Goldfliegen für 10 Minuten zum Abtöten in den Tiefkühlschrank
geben.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Währenddessen Knoblauchzehen schälen und kleinschneiden. Speck
in sehr kleine Würfel schneiden.

Fliegen aus dem Tiefkühlschrank nehmen. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Fliegen im Ganzen – mit Flügel und Beinen –
einige  Minuten  bei  mittlerer  Temperatur  kross  anbraten.
Herausnehmen, auf ein Küchenpapier geben und abtropfen lassen.

Speck in die Pfanne geben und ebenfalls einige Minuten kross
anbraten.

Eier aufschlagen und trennen. Eiweiße in eine hohe, schmale
Rührschüssel geben. Eigelbe in eine Schüssel geben. Knoblauch,
Speck,  Fliegen  und  die  Hälfte  der  Béchamelsauce  in  die
Schüssel geben. Pasta dazugeben. Alles gut vermischen und mit
Salz und Pfeffer würzen.

Puddingmasse vor dem Backen …



Eiweiße mit dem Rührgerät zu Eischnee rühren. Eischnee unter
die Pasta-Speck-Fliegen-Mischung heben.

… und nach dem Backen

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen. Eine große
Puddingform oder auch Schüssel einfetten. Pasta-Speck-Fliegen-
Mischung hineingeben und mit einem Deckel oder auch Alufolie
abdecken. Backreine etwa 1–2 cm hoch mit Wasser befüllen.
Schüssel hineingeben und Reine auf mittlerer Ebene für 60
Minuten in den Backofen geben.



Mit Béchamelsauce und Parmesan

Kurz  vor  Ende  der  Backzeit  restliche  Béchamelsauce  wieder
erhitzen. Reine herausnehmen. Pudding auf einen großen Teller
stürzen. Löst sich der Pudding nicht von der Schüssel, trennt
man ihn mit einem scharfen Messer von der Schüsselwand und
stürzt  ihn  dann.  Béchamelsauce  darüber  geben.  Mit  frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Servieren.

Pudding-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/14/pudding-kuchen/


Erinnert  ein  wenig  an  einen
Käsekuchen  …

Dieser Kuchen ist ein Experiment. Ich hatte noch Puddingpulver
übrig und wollte es für einen Kuchen verarbeiten. Aber nicht
mit Quark wie für einen Käsekuchen. Sondern eben in einer
anderen Weise.

Ich musste jedoch feststellen, dass ich nicht wie erwartet 2
Päckchen Vanillepudding für 1 l Milch vorrätig hatte, sondern
nur noch eines. Und auch nur einen ½ l Milch. Also musste ich
noch für etwas Masse sorgen, sonst hätte der Kuchen nur eine
dünne Tarte ergeben. Ich entschied mich, Datteln und Rosinen
zu  pürieren  und  unterzumischen.  Und  dazu  noch  Eiweiß
unterzuheben, das ja auch Masse ergibt. Zimt und Kardamom
sorgen für etwas Würze. Und Weinbrand für ein schönes Aroma.



Auch beim Mürbeteig, den ich zubereiten wollte, musste ich
variieren. Ich hatte zu wenig Butter vorrätig. Also entschied
ich mich, ein zusätzliches Ei hinzuzugeben, das ja auch für
Bindung sorgt.

Um  das  Ergebnis  vorwegzunehmen,  der  Kuchen  schmeckt  wie
Pudding mit … Kuchenteig – locker und luftig. Wie man auf dem
Foto sieht, scheint sich die gut verrührte Füllung in drei
Schichten  abzusetzen.  Unten  die  schwereren  Datteln  und
Rosinen, darüber der Pudding und oben der Eischnee. Und backt
man den Kuchen fünf Minuten weniger, ist er sicherlich auch
fertig gebacken, aber ein wenig hellbrauner.

Zutaten:

Für den Teig:

250 g Mehl
80 g Zucker
90 g Butter
2 Eier
½ TL Backpulver
Salz

Für die Füllung:

500 ml Milch
4 Eier
90 g Datteln ohne Kern
90 g Rosinen
1 Päckchen Vanillepudding
1 Päckchen Vanillinzucker
4 cl Weinbrand
1 TL Zimt
4 Kardamomkapseln

Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Ruhezeit 30 Min.
| Backzeit 50 Min.



Mehl, Zucker, Butter, Eier, Backpulver und eine Prise Salz in
eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät einige Minuten
gut verrühren. Dann den Teig mit der Hand in der Rührschüssel
noch etwas verkneten. Für 30 Minuten in den Kühlschrank geben.

Dattel  und  Rosinen  kleinschneiden.  In  eine  hohe,  schmale
Rührschüssel geben. Eier trennen, Eigelbe zu den Datteln und
Rosinen geben, Eiweiße in eine Schüssel. Weinbrand zur Dattel-
Rosinen-Eigelb-Mischung  geben  und  alles  mit  dem  Pürierstab
fein pürieren. In eine große Rührschüssel geben. Kerne aus den
Kardamomkapseln entnehmen und im Mörser fein mörsern. Milch,
Puddingpulver, Vanillinzucker, Zimt und Kardamom hinzugeben.
Alles  mit  dem  Rührgerät  gut  verrühren.  Eiweiße  in  die
gereinigte  hohe,  schmale  Rührschüssel  geben  und  mit  dem
Rührgerät zu Eischnee rühren. Mit dem Backlöffel vorsichtig
unter die Kuchenmasse heben.

Leckerer Kuchen …

Eine Springform mit Butter einfetten. Backofen auf 180 ºC
Umluft erhitzen. Kuchenteig aus dem Kühlschrank nehmen und in
der Backform mit der Hand ausdrücken, so dass Boden und ein
etwa 4–5 cm hoher Rand belegt ist. Kuchenmasse hineinfüllen.



Für 50 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben. Dann
herausnehmen,  Kuchen  aus  der  Springform  nehmen,  auf  ein
Kuchengitter geben und abkühlen lassen.

Vanillepudding  mit
karamellisierten Mehlwürmern

Mit karamellisierten Mehlwürmern und Honig garniert

Die  meisten  Insekten  sollte  man  schön  kross  und  knusprig
anbraten oder auch frittieren, dann schmecken sie am besten.
Im  Moment  kann  ich  mir  eine  gekochte  oder  gedämpfte
Zubereitung  etwas  schwer  vorstellen,  da  dürften  sie  an
Geschmack  verlieren.  Gefunden  habe  ich  jedoch  auch  einige
Rezepte für ein Dessert mit Insekten. Und da ich noch eine
Packung gewöhnlichen Vanillepudding im Küchenschrank habe, kam
ich auf die Idee, diesen mit Mehlwürmern zuzubereiten. Die

https://www.nudelheissundhos.de/2014/10/03/vanillepudding-mit-karamellisierten-heuschrecken/
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Mehlwürmer  werden  grob  gehackt,  dann  in  Butter  und  Honig
karamellisiert  und  mit  einem  guten  Cognac  flambiert.  Dann
kommen sie in die Puddingmasse, die dann zum Abkühlen in den
Kühlschrank kommt. Garniert wird der Pudding natürlich auch
mit einige Mehlwürmern. Und etwas Honig.

Wer  sich  übrigens  das  erste  Mal  an  solch  eine  ungewohnte
Zubereitung  und  dies  ungewohnte  Essen  heranwagt:  Es  ist
eigentlich  unerheblich,  ob  man  auf  den  kleinen
Insektenstücken, Mandel-, Haselnussstücken oder Krokant kaut,
es gibt sich im Endeffekt nicht viel. Es ist süß, kross und
knusprig. Das Karamellisieren und Flambieren der Mehlwürmer
verleiht dem Pudding ein schönes Aroma. Und auch die wenigen
karamellisierten Mehlwürmer zum Garnieren kauen sich knackig
wie Krokant.

Zutaten für 2 Personen:

1 Packung Vanillepudding
40 g Zucker (3 EL)
15 g Mehlwürmer
500 ml Milch
1 EL Honig
2 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 15 Min.
| Abkühlzeit 1 Std.

Mehlwürmer 30 Minuten durch Einfrieren abtöten. Herausnehmen
und mit einem großen Messer grob hacken. Einige Mehlwürmer zum
Garnieren im Ganzen lassen. Butter in einer Pfanne erhitzen
und  Mehlwürmer  darin  kross  anbraten.  Honig  dazugeben  und
Mehlwürmer  etwas  karamellisieren.  Vorsicht  beim
Karamellisieren, der Honig verbrennt leicht und dann werden
die Mehlwürmer doch ziemlich dunkelbraun. Cognac dazugeben und
flambieren. Dabei die wenigen ganzen Mehlwürmer ebenfalls in
dieser Weise zubereiten, aber dann beiseite stellen.



Einige  Esslöffel  Milch,  Zucker  und  Puddingpulver  in  einer
Schale mit einem Schneebesen verrühren. Restliche Milch in
einem kleinen Topf zum Kochen bringen, von der Herdplatte
nehmen und die Milch-Zucker-Mischung mit dem Schneebesen gut
einrühren. Nochmals auf der Herdplatte unter ständigem Rühren
zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen, Mehlwürmer dazugeben und
verrühren.  Zwei  Schalen  mit  kaltem  Wasser  auswaschen.
Puddingmasse  in  die  beiden  Schalen  verteilen,  bei
Zimmertemperatur etwas abkühlen lassen und für 1 Stunde in den
Kühlschrank zum Erkalten geben.

Puddinge aus den Schalen auf zwei Dessertteller stürzen und
mit einigen Mehlwürmern und etwas Honig garnieren.

Vanillepudding

Variante mit Rum, sehr lecker

Da ich vor kurzem auch Wurzeln mit Erbsen aus der Dose für die

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/29/vanillepudding/


Zubereitung  von  Gerichten  verwendet  habe,  um  diese  zu
verwerten,  bereite  ich  heute  auch  einen  einfachen
Vanillepudding  mit  etwas  Pflaumenmarmelade  als  Topping  zu.
Nein, ich bereite den Pudding nicht aus frischen Zutaten zu.
Seit  ich  vor  mehreren  Monaten  einen  Käsekuchen  zubereitet
habe, dümpeln noch einige Packungen Vanillepudding in meinem
Küchenschrank vor sich hin. Also werden auch diese – ebenso
wie die Gemüsedöschen – nach und nach verwertet. Kulinarisch
nichts  aufregendes,  kochtechnisch  nichts  schwieriges  und
normalerweise würde ich Produkte aus Dose oder Packung nicht
verwenden, aber man sollte sie – wenn schon vorhanden – auch
verbrauchen.

Ich  bereite  diesen  handelsüblichen,  gemeinen  Vanillepudding
nicht  ohne  eine  gewissen  Verfeinerung  zu.  Die  Menge  des
Puddings reicht für zwei kleine Puddings in Schalen. In den
einen Pudding wird etwas Rum mit verrührt, in den anderen
etwas Rémy Martin Cœur de Cognac. Die Marmelade zum Abrunden
habe  ich  schon  erwähnt.  Zum  Garnieren  kommen  noch  einige
gehackte Pinienkerne darüber.

Nicht unterbleiben beim Zubereiten eines gewöhnlichen Puddings
soll hier der Hinweis auf das Aufkochen der Milch. Auf alle
Fälle beim Erhitzen dabeibleiben. Nur einige Sekunden nicht
auf die Milch geschaut, das Aufkochen und -schäumen der Milch
verpasst und zack! – steht der Herd unter Milch. So ist es mir
passiert.

Zutaten für 2 Personen:

1 Packung Vanillepudding
500 ml Milch
40 g Zucker (3 EL)
0,1 cl Rum
0,1 cl Rémy Martin Cœur de Cognac
Pflaumenmarmelade
einige Pinienkerne



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit/Garzeit einige Minuten |
Abkühlzeit 30–60 Min.

Variante mit Cognac, nicht fotogen

Einige Esslöffel der Milch in eine Schale geben, Puddingpulver
und Zucker hinzugeben und mit dem Schneebesen gut verrühren.
Restliche Milch in einem kleinen Topf zum Kochen bringen.
Währenddessen  zwei  Schalen  mit  kaltem  Wasser  ausschwenken.
Topf  mit  kochender  Milch  sofort  vom  Herd  nehmen,  die
Puddingpulver-Zucker-Milch-Mischung  dazugeben  und  mit  einem
Schneebesen  gut  verrühren.  Nochmals  unter  Rühren  aufkochen
lassen. Puddingmasse in die beiden Schalen aufteilen. Rum und
Cognac  zu  jeweils  einer  Puddingmasse  geben  und  mit  dem
Schneebesen  gut  ver-  und  unterrühren.  Bei  Zimmertemperatur
etwas  abkühlen  lassen  und  dann  für  30–60  Minuten  im
Kühlschrank  erkalten  lassen.

Währenddessen einige Pinienkerne grob hacken. Puddinge aus dem
Kühlschrank  nehmen,  auf  zwei  Desserteller  stürzen,  etwas
Marmelade darüber geben, mit gehackten Pinienkernen garnieren
und servieren.


