Kalter Grief3pudding

Rezept fur 5 Portionen
Dauer: ca. 200 Minuten

Zutaten:

Zutat Menge
Griel3 804¢
Feinkristallzucker 8049
Vollmilch Y Liter
Blattgelatine / Gelatineblatter 8 Stk.
Vanillezucker / Vanillinzucker Y5 PKg.
Schlagobers / Rahm / Schlagsahne 1 Liter
Geriebene Zitronenschalen Yy Stk.
Zubereitung:

Etwas geschlagenes Obers und Schokoladespéane zum Verzieren.
Nach Geschmack mit Himbeer-, Zitronensaft oder Rotwein anrichten.

Gelatineblatter in kaltem Wasser vorweichen.

Milch mit dem Kristall- und Vanillinzucker zum Kochen bringen; den Griel3 unter standigem Ruhren
langsam einlaufen lassen und ca. 6 Minuten auf kleiner Flamme kdcheln lassen.

Danach vom Herd nehmen.

Die Gelatineblatter gut ausdriicken und in die noch heiRe Grielimasse einriihren und tberkihlen lassen
Das Schlagobers steif aufschlagen und kurz vor dem Stocken der Grieimasse gemeinsam mit der
feingeriebenen Zitronenschale unterheben. Sechs Puddingformen mit kaltem Wasser ausspulen und
die GrieBmasse einfillen.

Zum fest werden ca. drei Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Vor dem Stlrzen die Formen kurz in heiRes Wasser tauchen; die Puddinge nach Geschmack mit
verdinntem Himbeersaft, Zitronensaft und Rotwein tUbergiel3en und zuletzt mit geschlagenem Obers
und Schokoladespanen verzieren.

Gutes Gelingen wpnscht
\“‘J koch-idee.at

Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-1707-Kalter-Griesspudding.html



Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



