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Hallo, Frihling! Mandel-Grie3pudding flr Sias Blog-Geburtstag (Nachtisch geht
immer)

Description

Naaa, habt Ihr Euch von der schokoladigen Sinde der letzten Woche erholt? Heute habe ich zum
Ausgleich einen Pudding fir Euch — passend zum Frihling mit einem angemessenen Mandel-Anteil.
Tja, Frahling... drauf3en stirmt es zwar gerade, aberidennoch: Irgendwann muss er ja kommen. Und
Frahlingszeit ist Mandel(bliten)zeit. Wobei Mandeln gern ganzjahrig in Kuchen und Keksen landen
durfen ? .

Das Rezept fur dieses leckere’Dessert habe ich aus ,Pudding” von Jaqueline Béttcher. Nachtisch geht
ja bekanntlich immer!

Mandel-Griel3-
Pudding zum
Nachtisch
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fAeaBemgrMapdatnrig Pudding

Recipe Type: Pudding, Dessert, Nachtisch

Author: Schokohimmel

... selbstgemachter, mandeliger-easy-peasy-Pudding
Ingredients

20 g ganze Mandeln

30 g Speisestarke

500 ml Milch

1 Prise Salz

Zitronenabrieb nach Geschmack
50 g brauner Zucker

25 g Griel3

30 g gemahlene Mandeln

Instructions

=

Zuerst die ganzen Mandeln hacken.

Die Speisestarke in einer Tasse mit 5 EL von der Milch glatt verrihren.

3. Die Ubrige Milch mit einer Prise Salz, Zitronenabrieb und Zucker in einem kleinen Topf auf dem
Herd erhitzen.

4. Den Griel3 mit den gemahlenen und den gehackten Mandeln mischen, dann in die hei3e Milch
einrihren und alles unter Rihren (Schneebesen) zum Kochen bringen.

5. Sobald die Masse kocht, den Starke-Milch-Mix einrtihren. Den Mandel-Griel3pudding unter
Ruhren mindestens eine Minute lang kochen lassen, bis er von der Konsitenz her dicker wird.

6. Den Topf vom Herd nehmen und die Masse in die vorbereiteten (mit kaltem Wasser
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ausgespulten) Formchen fullen. Den Pudding abkthlen lassen, bis sich eine Haut gebildet hat.
Dann die Formchen verschlieRen/abdecken und fir mindestens vier Stunden in den Kihlschrank
verabschieden. Den Pudding mdéglichst kalt stlirzen und geniel3en!

Serving size: 4 Pudding-Férmchen
Notes
Statt ganzen Mandeln kénnt Ihr auch Walnusskerne nehmen.

Dieser mandelige Pudding passt wunderbar zu Sias Blog-Event. Sie sucht leckere Rezepte, die den
Fruhling verkérpern und absolutes Soulfood sind. Suf3, herzhaft, gebacken, gekocht... alles ist erlaubt!
Ihr konnt Eure Kreationen noch bis zum 18. April bei Sia einreichen.

Liebe Sia, auch an dieser Stelle also: herzlichen Glickwunsch zum 1. Blog-Geburtstag! Ich komme
immer gerne bei dir vorbei, denn deine Bilder und Rezepte sind traumhaft. Ich hoffe, du magst meinen
Pudding ? .
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Und Euch kann ich noch den Mehn-Marzipan-Pudding empfehlen (falls drei Monate nach Weihnachten
noch jemand Lust auf Marzipan hat ? ).

Lasst es Euch schmecken! Und falls es bei Euch auch stirmt und regnet: Verkrimelt Euch doch mit
einem leckeren Pudding auf die Couch.
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