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Rezept
Buttercreme zum einfrieren

Ein Rezept von Buttercreme zum einfrieren, am 17.04.2024

Zutaten
Yal Milch 40g Zucker

2 Packchen Vanillepuddingpulver 125g weiche Butter

Rezeptinfos
Portionsgrofe Fiir 400 g | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung
]_. Zwei Drittel der Milch (175 ml) in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Vorsicht: Milch kocht sehr leicht Giber!

2. Die restliche Milch mit dem Zucker und Puddingpulver glatt riihren, in die kochende Milch riihren und alles aufkochen.

3. Den heien Pudding in eine flache Schale gieRen und mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet.
Erkalten lassen.

4. Die Butter mit dem Handriihrgerat weilR-cremig aufschlagen. Dann den kalten Vanillepudding glatt riihren und nach und
nach unter die Butter riihren.

5. Diefertige Buttercreme mit dem Schneebesen noch einmal cremig aufschlagen und verwenden. Ubrige Buttercreme
lasst sich wunderbar einfrieren.
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