Vanille-Pudding mit Apfel

Schoner Pudding mit etwas Gin

Ein Vanille-Pudding. Aus der Packung. Dies ist kein Rezept,
das ich normalerweise im Foodblog veroffentliche.

Aber ich verfeinere den Vanille-Pudding noch etwas. Ich reibe
einen Apfel grob auf einer Kiuchenreibe. Und gare ihn in etwas
Gin.

Dann verwende ich zur Zubereitung des Puddings selbst
zubereiteten Vanille-Zucker und verfeinere ihn auch damit.

Mein Rat: Der grob zerriebene Apfel oxidiert an der Luft sehr
schnell und wird leicht braunlich. Das ist nicht weiter
schlimm, da er sich so zumindest vom hellen Pudding ein wenig
optisch unterscheidet.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 1 Packung Vanille-Pudding
= 500 ml Milch


https://www.nudelheissundhos.de/2015/08/22/vanille-pudding-mit-apfel/

= 40 g Vanille-Zucker
=1 Apfel
= 8 cl Ungava-Gin

Zubereitungszeit: 10 Min.

Apfel schalen, vierteln und Kerngehause entfernen. Auf einer
Kichenreibe oder mit einer Kichenmaschine grob in eine
Schussel reiben.

Gin in einem kleinen Topf erhitzen, Apfel dazugeben und einige
Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen. Gin vollig
verkochen lassen. Apfel in eine Schussel geben und erkalten
lassen.

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

Restliche Milch in einen kleinen Topf geben und erhitzen. Von
der Herdplatte nehmen, Milch mit Puddingpulver und Zucker
hinzugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Nochmals
unter Ruhren zum Kochen bringen. Von der Herdplatte nehmen,
Apfel dazugeben und gut verruhren.

Puddingmasse in zwei Schalen geben, verteilen und fur einige
Stunden im Kuhlschrank erkalten lassen.

Schalen herausnehmen, Pudding auf jeweils einen kleinen Teller
stlirzen, jeweils etwas Gin daruber geben und servieren.



