Pudding — Variationen

Bl
Foto von Alexandra-Muller-Ihrig — Rezept Nr. 1 mit Abwandlung
Mars-Riegel

Zutaten:

40 g Speisestarke

300 ml Milch

200 ml Schlagsahne

100 g Zartbitter oder Vollmilchschokolade oder Mars-Riegel
etc.

50 g Zucker

Zubereitung:
Starke mit ein bisschen Milch in einer Tasse glatt rihren,
Schokolade zerbrockeln.

Dann alle Zutaten zusammen 1in den CC-Topf, mit
Flexiruhrelement, Intervallstufe 1 bei 100° 8 Minuten kochen

Zutaten:

1 1 Milch,

80 gr Zucker (oder weniger),

80gr Starke (Maizena)

80gr Schokolade (in meinem Fall 60gr Nougat und 40 gr
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Vollmilch Kuverture).

Zubereitung:
Wie Rezept Nr. 1

Zutaten:

2 Eigelb

etwas Milch

35- 40g Maisstarke(je nachdem wie fest mans will)
1/2 Liter Milch

1 ausgekratzte Vanilleschote

Zucker nach Bedarf

Zubereitung:
Eigelb, Milch, Maisstarke in der Gewurzmuhle kurz vermischen.

1/2 Liter Milch mit 1 ausgekratzten Vanilleschote und Zucker
nach gewlunschter Susse aufkochen, Schote entfernen.

Stufe 1 einstellen und Ruhrstufe 1. Starkegemisch reinkippen
und Temperatur auf 110 runter. Stocken lassen und fertig.

Zutaten:

1,51 Milch (oder 1,25 1 Milch + 250 ml Sahne)
75-80g Speisesstarke

150g Milchschokolade

Tipp fir Vanillepudding:
Fur Vanillepudding einfach Vanillezucker oder Vanillemark und
Zucker oder Agavendicksaft etc. dazu!



Zutaten:

500ml Milch

1/2 aufgeschlitzte Vanilleschote
409 Zucker

35g Starke

Zubereitung:

Ich mach den ohne Ei. Wird allerdings ein bisschen farblos.
400ml Milch mit dem Mark der ausgekratzten Vanilleschote un
der Schote auf 80° erhitzen. Mit Flexi Ruhrstufe 3.
Ausschalten und 20 Min ziehen lassen. Schote entfernen.

Den Zucker dazu geben und die Starke mit den restlichen 100ml
kalter Milch verruhren. Die Temperatur auf 100° erhdhen, Flexi
Ruhrstufe 3. Bei ca. 80° das Starkegemisch dazu. Wenn
Endtemperatur erreicht 2Min kochen. Fertig! Ich stell dann die
Temperatur aus und lasse ihn ohne Spritschutz kalt ruhren Bis
auf ca. 50-60°. Gibt weniger Haut und er hat schneller
Esstemperatur (bei 40g Starke wird er mir zu fest).
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Zutaten:

1 Liter Milch

4 EL Zucker

80 gr. Maisstarke
1/4 TL Vanille

2 Eigelb



1 Schussel Brombeeren

Zubereitung:

1 Liter Milch mit 4 EL Zucker, 80g Maisstarke, 1/4TL Vanille
und 2 Eidotter im Blender mixen, mit Flexi in die
Riuhrschiussel, Intervall 1 und bei 100 Grad aufkochen.

Wenn der Pudding dick ist (Achtung! Nicht vorher, sonst flockt
die Milch aus) 1 Schissel Brombeeren (ich glaub es waren so um
die 200 Gramm, ist aber Geschmackssache wieviel man mochte,
genau wie beim Zucker) dazu geben.

Ruhrstufe 1 (mit P Taste, dass es schneller wird und die
Brombeeren etwas zerdruckt werden und so eine schone Farbe
entsteht). Ein paar Minuten rihren lassen, fertig!

Auch mit anderen Beeren wie Himbeeren oder Erdbeeren sehr
lecker!

Allgemeine Tipps:

Wer keine Haut auf dem Pudding mag: Nach dem Kochen ohne
Temperatur weiterrihren bis die Temperatur ca. 40 Grad
betragt.

Man kann auch Kochschokolade, Truffelcreme, Nougat etc.
zugeben (dann Zucker verringern).

Wenn man einen Teil (z.B. 200 ml) Milch durch Sahne ersetzt
wird es noch cremiger.

Wenn man Extras wie eine Creme, Nougat oder Riegel zugibt,
sollte man zwischendurch immer mal am Boden mit Spatel
umruhren, sonst kann es rund um Flexispitze und am Boden
klumpen.



