Vanille-Pudding

Zutaten (fiir 4 Portionen)

2 Eigelb (M)

60 g Zucker

25 g Speisestarke
500 ml Milch

2 Vanilleschoten

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
15 Min 245 8,9 13,2 25,2
Zubereitung

1. Eier trennen. Die Eigelbe mit Zucker, Starke und 3 - 4 EL der Milch glatt riihren.

2. Restliche Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Vanilleschoten langs aufschneiden und das
Mark jeweils mit der stumpfen Messer-Riickseite auskratzen. Mark und die ausgekratzten Schoten
zur Milch geben. Die Milch unter gelegentlichem Riihren zum Kochen bringen. Sobald die Milch
kocht, Vanilleschoten entfernen.

3. Kochende Milch vom Herd ziehen und unter Rithren den Starke-Mix zugeben. Zurick auf die
Herdplatte geben und bei geringer Hitze 3 bis 4 Minuten unter Riihren kécheln lassen.

4. Zum Schluss den Pudding in vorbereitete Formchen fiillen und abkiihlen lassen.

Tipp: Wer keine Haut auf dem Pudding mag, den noch warmen Pudding mit Frischhaltefolie abdecken.
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