Vanille-Pudding mit
Weintrauben

Mal wieder ein industriell gefertigter Vanille-Pudding.
Dieses Mal mit kleingeschnittenen Weintrauben.

Ein leckeres Dessert.

[amd-zlrecipe-recipe:756]

Vanille-Pudding mit Orange

Aufgrund des Orangensafts und des Whiskeys eher eine
Cremespeise
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Nochmals ein Vanille-Pudding. Diesmal verfeinere ich ihn mit
Orange. Und fir mehr Aroma mariniere ich die Orangenstuckchen
in Whiskey. Orangensaft und Whiskey gebe ich naturlich zum
Pudding hinzu.

Mein Rat: Aufgrund des Orangensafts und des Whiskeys etwas
weniger Milch verwenden. Der Pudding wird sonst nicht fest und
es wird eher eine Cremespeise.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Packchen Vanille-Pudding
= 40 g Vanille-Zucker

= 500 ml Milch

-5 Orange

=4 cl Bourbon-Whiskey

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Marinierzeit 2
Stdn.

Orange schalen, in kleine Stucke schneiden und in eine Schale
geben. Whiskey dazugeben, verruhren und alles 2 Stunden im
Kihlschrank marinieren.

Etwas Milch in eine Schale geben, Vanillepulver und Zucker
dazugeben und gut verrihren.

Restliche Milch in einem kleinen Topf erhitzen. Von der
Herdplatte nehmen und Milch-Vanillepulver-Zucker-Mischung
dazugeben und mit dem Schneebesen gut verriuhren. Unter Rihren
nochmals aufkochen. Vom Herd nehmen, Orange mit Whiskey
dazugeben und verruhren.

Puddingmasse in zwei Schalen geben, etwas verstreichen und
einige Stunden im Kiuhlschrank erkalten lassen.

Schalen aus dem Kuhlschrank herausnehmen. Pudding jeweils auf
einen kleinen Teller sturzen und servieren.



