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Rezept
Italienischer Nusspudding
Ein Rezept von Italienischer Nusspudding, am 20.04.2024
Zutaten
70g Amaretti 400 ml Milch
70 g Haselnusskerne 5 Eier
1/8 | starker Espresso 3EL Zucker
1 Packchen Vanillezucker 2 EL ungeslfBtes Kakaopulver
2EL Rum 1 verschlieBbare Puddingform
80g Zucker
Rezeptinfos

PortionsgroRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 510 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Amaretti in kleine Stlicke kriimeln und mit der Milch erwdrmen, lauwarm abkihlen
lassen. Die Haselnlisse auf dem Backblech im Ofen 10 Min. rosten. Herausnehmen, den Ofen eingeschaltet lassen. Die
Nisse in einem Kilichentuch gegeneinander reiben und dabei die braunen Haute moglichst gut entfernen. Niisse sehr fein
hacken.

Flr den Karamell den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und leicht braun werden lassen. 80 ml Wasser
dazugiefien und ohne Riihren weiterkochen, bis die Masse sirupartig ist. In die Puddingform gieRen. Eine groRe ofenfeste
Form flir ein Wasserbad mit heiRem Wasser fiillen und in den Ofen (unten) stellen.

Die Eier mit Espresso, Zucker, Vanillezucker und Kakao schaumig schlagen. Die Amaretti mit Milch, Niissen und Rum
untermischen. Die Masse vorsichtig auf den Karamell in der Form gief3en. Die Form verschlieffen und den Pudding im
Wasserbad (sie soll mindestens zur Halfte darin stehen) im Ofen (Mitte, Umluft 160°) etwa 40 Min. backen, bis die Masse
fest ist.

Den Pudding ganz abkiihlen lassen, vorsichtig stiirzen, in Scheiben schneiden und mit dem Karamell auf Tellern
anrichten.
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