Vanillepudding mit
karamellisierten Mehlwiirmern

Mit karamellisierten Mehlwurmern und Honig garniert

Die meisten Insekten sollte man schon kross und knusprig
anbraten oder auch frittieren, dann schmecken sie am besten.
Im Moment kann ich mir eine gekochte oder gedampfte
Zubereitung etwas schwer vorstellen, da durften sie an
Geschmack verlieren. Gefunden habe ich jedoch auch einige
Rezepte fur ein Dessert mit Insekten. Und da ich noch eine
Packung gewohnlichen Vanillepudding im Kuchenschrank habe, kam
ich auf die Idee, diesen mit Mehlwlrmern zuzubereiten. Die
Mehlwurmer werden grob gehackt, dann in Butter und Honig
karamellisiert und mit einem guten Cognac flambiert. Dann
kommen sie in die Puddingmasse, die dann zum Abkuhlen in den
Kiuhlschrank kommt. Garniert wird der Pudding naturlich auch
mit einige Mehlwurmern. Und etwas Honig.

Wer sich uUbrigens das erste Mal an solch eine ungewohnte
Zubereitung und dies ungewohnte Essen heranwagt: Es 1ist
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eigentlich unerheblich, ob man auf den kleinen
Insektensticken, Mandel-, Haselnussstucken oder Krokant kaut,
es gibt sich im Endeffekt nicht viel. Es ist suB, kross und
knusprig. Das Karamellisieren und Flambieren der Mehlwurmer
verleiht dem Pudding ein schones Aroma. Und auch die wenigen
karamellisierten Mehlwlrmer zum Garnieren kauen sich knackig
wie Krokant.

Zutaten fir 2 Personen:

= 1 Packung Vanillepudding
=40 g Zucker (3 EL)

=15 g Mehlwlrmer

= 500 ml Milch

=1 EL Honig
» 2 cl Rémy Martin Ceur de Cognac
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 30 Min. | Garzeit 15 Min.

| Abkuhlzeit 1 Std.

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

Einige Essloffel Milch, Zucker und Puddingpulver 1in einer
Schale mit einem Schneebesen verruhren. Restliche Milch in
einem kleinen Topf zum Kochen bringen, von der Herdplatte
nehmen und die Milch-Zucker-Mischung mit dem Schneebesen gut
einrdhren. Nochmals auf der Herdplatte unter standigem Rihren
zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen, Mehlwirmer dazugeben und
verruhren. Zwei Schalen mit kaltem Wasser auswaschen.



Puddingmasse 1in die beiden Schalen verteilen, beil
Zimmertemperatur etwas abkuhlen lassen und fur 1 Stunde in den
Kihlschrank zum Erkalten geben.

Puddinge aus den Schalen auf zwei Dessertteller stirzen und
mit einigen Mehlwirmern und etwas Honig garnieren.



