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Die Menge reicht fur 2 groBe oder 4 mittelgroBe
Dessertglaser

Zutaten Vanillepudding:

500 ml Vollmilch

2 Eigelbe

80 g Zucker

1 Msp. Vanillepulver (alternativ: Vanilleschote,
Vanillepaste-, Extrakt-, Aroma oder Zucker)

30 g Speisestarke/Maisstarke

Schokopudding:

500 ml Vollmilch

80-100 g Zucker

30 g Back-Kakao

30 g Speisestarke/Maisstarke

Zubereitung:

1) FUllIt 300-400 ml von der Gesamtmenge an Milch in einen Topf um und erhitzt diese.
2) Vermischt die restliche Milch mit Zucker, Vanille, Stérke und Eigelben (fur Vanillepud-
ding). FUr die Schoko-Variante gebt ihr zusammen mit Zucker und Starke auch das Ka-
kaopulver dazu. Diese Zutaten solltet ihr mit einem Schneebesen grindlich verrhren,
damit ihr im Pudding spdater keine Klumpchen habt.

3) Sobald die Milch kocht, fugt ihr die Starke-Mischung unter stdndigem RUhren hinzu.
RUhrt so lange, bis sich ein cremiger Pudding gebildet hat. Gonnt euch keine Pausen,
da der Pudding leicht anbrennt.

4) FOlIt ihn sofort ins gewUnschte GefdB um, da er schnell auskGhlt, fest wird und an der
Oberflache eine Haut bildet.

5) Lasst ihn bei Zimmertemp. und danach im Kuhlschrank for 1-2 Stunden auskUhlen.
Enthehmt die Deko-Tipps dem Video.

Tipps - Variationen:

a) FUr eine noch reichhaltigere Variante verwendet inr statt 500 ml nur 300 ml Milch und
zusatzlich 200 ml Sahne.

b) Falls ihr den Pudding ohne Eigelbe machen wollt, verwendet 35-40 g Speisestarke.

c) Wer einen festen Pudding bevorzugt, verwendet 35-40 g Stérke oder fUr eine cremige
Variante eben weniger.

d) Ihr k&dnnt NUsse, Kokos, Trockenfrochte uvm. hinzufUgen.

e) FUr eine fruchtige Variante kdnnt inr Milch und Fruchtsaft oder FruchtpUree mischen.
Beachtet, dass ihr evil. noch Zucker hinzufugen muUsst.

f) Falls inr die Haut an der Oberfladche nicht mégt, legt ein StUck Frischhaltefolie direkt auf
den Pudding und lasst ihn so auskUhlen. Auf diese Weise bildet sie sich nicht.
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Ova koli¢ina je dovoljna za 2 velike desertne ¢ase ili 4
srednje veli¢ine

Sastojci za puding od vanilije:

500 ml punomasnog mlijeka

2 Zumanjka

80 g Secera

na vrh noza vanilije u prahu (alternativno: mahuna od va-
nilije, pasta, ekstrakt, aroma ili vanilin Secer)

30 g gustina /kukuruznog skroba

Sastojci za ¢okoladni puding:
500 ml punomasnog mlijeka
80-100 g secera

30 g kakaa za kuhanje

30 g gustina /kukuruznog Skroba

Priprema:

1) Saspite 300-400 ml od ukupne kolicine mlijeka u lonac i zagrijte na Sporetu.

2) Pomijesajte preostalo mlijeko sa secerom, vanilijom, gustinom i Zumanjcima (za puding
od vanilije). Za coko varijantu pomijesajte Secer, gustin i kakao. Sastojke metlicom za
snijeg dobro promijesajte kako u gotovom pudingu ne biste imali grudvica.

3) Cim je mlijeko prokuhalo, uz stalno mijeSanje dodajite pripremljenu smjesu i kuhajte
dok se ne stvori kremasti puding. Ne pravite pauze jer puding brzo zagori.

4) Odmah ga saspite u posude, jer se brzo hladi, stvrdne i stvara koZicu na povrsini.

5) Ostavite ga na sobnoj temp. da se ohladi a zatim 1-2 h u frizideru. Ideje za dekoraciju
pogledajte u videu.

Savjeti - Varijacije:

a) Za jos kremastiju varijantu, umjesto 500 ml koristite samo 300 ml mlijeka i dodajte 200 ml
slatkog vrhnja.

b) Ako puding pravite bez zumanjaka, koristite vise gustina, tj. 35-40 Q.

c) Ako Zelite guséi puding, koristite vise gustina tj. 35-40 g, ako volite kremastiji, onda
naravno manje.

d)MozZete ga obogatiti orasima, kokosom ili suhim vocem.

e) Za voc¢nu varijantu pomijesajte mlijeko i sok ili pire od voc¢a. Obratite paznju da ¢e vam
zatrebati vise Secera.

f) Ako niste ljubitelji kozZice na povrsini, stavite komadic prozirne folije direktno na puding i
tako ga ohladite. Sigurno se nece stvarati nepozeljni sloj.

© Hanuma kocht 2020



