
Milchreis – Variationen

Foto Claudia Kraft – Rezept 2

1. Rezept von Kerstin Hinz

Zutaten:
1 Liter fettarme Milch
250 gr. Milchreis
60-80 gr. Zucker

Zubereitung:
Milch in Kessel füllen, Flexi-Rührer, Rührstufe 1 und lasse
die Milch unter Rühren aufkochen.

Wenn die Milch kocht, kommt Zucker und Milchreis rein. Dann
die Temperatur etwas runter nehmen, so dass der Reis noch vor
sich hinköchelt.

Wichtig ist, immer Rührstufe 1 und Flexi – dann brennt nichts
an. Dann stelle ich per Timer 45 Minuten ein und warte bis es
piept.

2. Rezept von Claudia Kraft

Zutaten:
1l Milch
250gr Milchreis (Anmerkung Gisela: wir nehmen 190 – 200 gr.,
dann wird er schön schlotzig)
70 gr Zucker (Anmerkung Gisela: uns langen 50 gr)
1 Tl Vanille Extrakt
1 gr Schuss Sahne
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Zubereitung:
Milch in Schüssel mit Flexirührer geben und auf Kochintervall
1 aufkochen. Dazu 120 Grad einstellen und aufpassen, dass
Milch nicht überkocht.

Dann  gewaschenen  Reis  und  Zucker  dazu  geben.  Intervall  1
weiterhin  eingestellt  lassen  u  auf  94C  ca  45min  köcheln
lassen.  Ich  habe  zum  Schluß  noch  einen  Schuß  Sahne  dazu
gegeben.

Tipp Manfred Cuntz:
Eher weniger MIlchreis nehmen: 180-200 gr. auf 1 Liter Milch
sollte hinkommen und besonders schlotzig werden.

Tipp Gisela Martin:
Wir haben auch schon doppelte Menge Milchreis, also 2 Liter
Milch, in der Cooking Chef gemacht. Funktioniert prima, dann
verlängert sich die Kochzeit um ein paar Minuten und es wird
auch etwas weniger Milch benötigt.

3.  Rezept  Milchreis  mit  weisser  Schokolade  und  Mascarpone
angelehnt  an  das  Rezept  von  Anna  Weidner/Ausprobiert  von
Claudia Kraft

 
Fotos Claudia Kraft/Rezept Nr. 3

Zutaten:
400ml Milch
125g Milchreis (Oryza)
100g Mascarpone
60g weiße Kuvertüre (lt Original 75g weisse Schokolade)
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1 Prise Salz

Zubereitung:
Milch  bei  120C  und  Intervallstufe  1  mit  Flexi  aufkochen.
Sobald  die  Milch  kocht  den  Reis  dazu  geben  und  auf  94C
stellen.

Ca  30  min  weiterrühren  lassen,  bis  der  Milchreis  die
gewünschte  Konsistenz  hat.

Ich habe nicht wie im Original die Schoko geschmolzen sondern
fein gehackt (mit Messer) gleich in den Milchreis gegeben u
weitergerührt.
Dann habe ich den Mascarpone eingerührt.

Dazu gab es eingedickte Kirschen. Warm schmeckt er am besten!
Durch weniger Kuvertüre war die Süsse für uns perfekt!

4. Rezept zur Verfügung gestellt von Barbara Kind

Mein Milchreis-Favorit – und seit dem ich die CC habe, umso
lieber �

Zutaten für vier Personen:
500 g Milchreis
1 l Mandel-Milch
250 ml Kokosmilch
1/2 Schote Vanille
1 Zimtrinde, gerieben
5 Kardamomkapseln, gerieben
10 Safranfäden
Zitronenzesten, unbehandelt
Orangenzesten, unbehandelt
50 g Reissüße
1 TL Rum oder Amaretto – oder auch in Rum eingelegte Rosinen
Gehackte Mandeln
100 g Sahne, geschlagen
Salz



Zubereitung:
Alles zusammen aufkochen und dann den Reis dazugeben. Die
Sahne leicht geschlagen zum Schluss unterheben.
Zubereitung wie Rezept Nr. 2 von Dauer und Temperatur.

Tipp von Detlef Wittig:
Ein Stück Butter in die CC und dan Reis unter rühren mal 1-2
Minuten  anschwitzen  –  gibt  nochmal  ein  tolles  Aroma  und
verkürzt auch die Gesamt-Garzeit etwas.

Milchreistörtchen  auf
Hefeteig mit Creme Chantilly
aus der Gewürzmühle

Foto von Manfred Cuntz

Rezept von Ulli Haller/Ausprobiert von Manfred Cuntz

Zutaten:
Hefeteig:
500 g Mehl
20 g frische Hefe
250 ml Milch
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50 g Butter
70 g Zucker
1 Ei
1 Prise Salz

Milchreis:
1 l Milch
150 g Milchreis
1 TL Butter
1 ausgekratzte Vanilleschote
Creme  Chantilly:
Sahne

Vanillezucker

Zubereitung:
Hefeteig:
Milch, Butter, Salz erwärmen, bis alles geschmolzen ist. Hefe
klein  bröseln,  die  warme  Milchmischung  darüber  gießen.
Verrühren, bis die Hefe sich aufgelöst hat.

Mehl zugeben, zu einem festen Teig kneten (Knethaken). Ca.
eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. Wenn der Teig
sich fast verdoppelt hat, noch einmal kneten, notfalls etwas
Mehl zugeben.

Vor dem Backen noch einmal gehen lassen.

Milchreis:
Milch,  MIlchreis,  Butter,  ausgekratzte  Vanilleschote  zum
Kochen bringen,  bei schwacher Hitze ca. 30 Min. unter Rühren
(Flexi) ziehen lassen, bis eine feste Konsistenz erreicht ist

Hefeteig  dünn  ausrollen;  Tartelette-Formen  mit  Butter
bepinseln,  Teig  hineingeben.

Bei 160 Grad ca. 10 Min. backen.

Mit Milchreis füllen, nochmals 10 Min. backen.

Mit Zucker und Zimt bestreuen.



Wer mag, kann auch Obst unter den Reis mischen.

In den Milchreis habe ich noch Rumrosinen rein und das fertige
Törtchen mit Zucker bestreut und abgebunst.

Für Creme Chantilly etwa Sahne + Vanillezucker in Gewürzmühle
leicht aufschlagen.

Und ich rate mehr Milchreis zu machen. War viel zu wenig. Die
Hälfte musste ich verkosten und von der restlichen Hälfte hat
der  Kater  die  Hälfte  gefressen.  Da  war  für  die  Törtchen
natürlich nicht mehr so viel da � � �

Milchreis – Video
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