Vanillepudding mit Himbeer-
Sauce

Herrlich cremig, super samtig und zart im Geschmack.
Vanillepudding mit Himbeer-Sauce ist Kindheitserinnerung pur.
Das klassische Hausmannskost-Gericht ist besonders in
Deutschland und Osterreich beliebt. Nur noch selten wird die
SuBspeise frisch gemacht. Dabei ist Vanillepudding selbst
machen kinderleicht. So steht der Pudding in unter zehn
Minuten fertig auf dem Tisch. Wir lieben ihn dabei vor allem
mit selbstgemachter Himbeersauce mit einem Schuss Kakaolikor.
So bildet die Saure der Fruchte einen tollen Kontrast zur SiuRe
des Puddings. Einfach ein Gedicht! Wir 10ffeln ihn am liebsten
noch warm. Du kannst ihn aber auch kaltstellen und so zum
Beispiel schon einen Tag vorher fur eine Feier vorbereiten.
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Vanillepudding mit Himbeer-Sauce | Foto: Linda Katharina Klein
Zutaten (7 Glaser): 1 Liter Milch | 1 Prise Salz | 6 Eigelb |
100 Gramm Puderzucker | 60 Gramm Starke | 1 Vanilleschote |
400 Gramm gefrorene Himbeeren | 1,5 Essloffel Zucker | 2
Teeloffel Vanillezucker | Optional: 1 Essloffel Himbeergeist
oder Kakaolikor






Vanillepudding mit Himbeer-Sauce | Foto: Linda Katharina Klein
Zubereitung (30 Minuten): 1. Vanilleschote auskratzen. 2.
Milch mit einer Prise Salz und dem Vanillemark zum Kochen
bringen. 3. Wahrenddessen Eier mit Puderzucker aufschlagen,
dann die Starke unterriuhren. 4. Sobald die Milch kocht, diese
von der heifen Herdplatte ziehen und das Eigemisch
unterrihren, bis eine homogene Masse entsteht. 5. Puddingmasse
nochmals kurz aufkochen, dann direkt in Glaser abfillen. 6.
Wahrend der Pudding etwas abkuhlt, Himbeeren, Zucker,
Vanillezucker und ggf. Likoér in einen kleinen Topf geben und
aufkochen. 7. Sobald die Himbeeren weich sind, die Masse zu
einer Sauce plrieren. Wer keine Kerne in der Sauce mag, kann
diese im Anschluss durch ein Tuch passieren. 8. Sicherstellen,
dass der Pudding eine Haut gebildet hat, dann die Himbeersauce
auf den Pudding geben. 9. Pudding noch heiBR servieren oder
kaltstellen.

Jetzt noch mehr Cremes & SulBspeisen, weitere Rezepte mit

Vanille und mehr Rezepte mit Himbeeren entdecken! Du magst
Desserts im Glas? Dann probier auch meine Schokoladen-Mousse
mit Salzkaramell, meine Herrencreme, mein Marillen-Tiramisu
mit Mandeln, mein Cremiges Tiramisu mit Baileys und mein
Erdbeer-Tiramisu sowie Birne Helene!

Nahrwerte/Glas: 285 Kalorien | 11 Gramm Fett | 39,2 Gramm
Kohlenhydrate | 8,4 Gramm Eiweils
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