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Rezept
Mohn-Amaranth-Pudding mit Physaliskompott

Ein Rezept von Mohn-Amaranth-Pudding mit Physaliskompott, am 09.04.2024

Zutaten
Fiir den Pudding
300ml Milch 100 g Amaranth
30g getrocknete Aprikosen %2 Bio-Orange
60 g Butter 100g Vollkorn-Semmelbrosel
1 Pck. Vanille-Vollrohrzucker 70 g Vollrohrzucker
1 Msp. gemahlene Nelken 3 Eier (M)
50g gemahlener Mohn 30g gehackte Mandeln
Salz
Fiir das Kompott
300g Physalis (Kapstachelbeeren) 1 Bio-Limette
200 ml frisch gepresster Blutorangen- oder 40 g Vollrohrzucker
Orangensaft Y2 Zimtstange
2 gehdufte TL pflanzliches Bindemittel (z. B.
Johannisbrotkernmehl)
AuBerdem
150 g Sahne
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 550 kcal

Zubereitung

]_. Die Milch aufkochen, den Amaranth einstreuen und bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 45 Min.
ausquellen, dann abkihlen lassen. Inzwischen die Aprikosen fein wiirfeln. Die Orangenhalfte heil® waschen, abtrocknen,
1 TL Schale fein abreiben und beiseitestellen, 2 EL Saft auspressen. Aprikosen damit betraufeln. Eine Puddingform (ca.
1,5 lInhalt) einschlief3lich des Deckels mit ca. 10 g Butter gut einfetten und mit ca. 20 g Semmelbroseln ausstreuen,
Uberschissige Brosel herausschiitteln.

2. Die Ubrige Butter, den Vanillezucker und 50 g Vollrohrzucker mit den Schneebesen des Handriihrgerates in ca. 5 Min. sehr
cremig riihren. Dann die Orangenschale und das Nelkenpulver dazugeben und kurz unterriihren.
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3.

Die Eier trennen und die Eigelbe einzeln unter die Buttermasse rihren. Amaranthbrei dazugeben und unterriihren.
AnschliefRend tbrige Semmelbrosel, Mohn, Mandeln und abgetropfte Aprikosen unterrihren.

Die Eiweifse mit 1 Prise Salz steif schlagen, dabei den tibrigen Zucker einrieseln lassen. Ein Drittel des Eischnees unter die
Puddingmasse riihren, den Rest unterheben. Masse in die vorbereitete Form fiillen und diese fest verschlieRen. Form in
einen Topf stellen und so viel Wasser angielien, dass sie bis zur Halfte im Wasser steht. Den Deckel auf den Topf legen.
Den Mohn-Amaranth-Pudding zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 1 Std. garen.

Flr das Kompott die Physalis von den Hiillblattern befreien. Die Limette heils waschen, abtrocknen, die Schale fein
abreiben und den Saft auspressen. Limettenschale und -saft, Orangensaft, 5 EL Wasser, Zucker und Zimtstange in einem
kleinen Topf aufkochen. Physalis hineingeben und ca. 2 Min. diinsten. Das Bindemittel mit 3 EL Wasser verquirlen und
unterriihren. Kompott einmal aufkochen, dann abkiihlen lassen.

Den fertigen Pudding in der Form aus dem Topf nehmen und ca. 10 Min. stehen lassen, dann 6ffnen. Den Pudding vom
Rand l6sen, auf eine Platte stlirzen und in Portionsstiicke schneiden. Die Sahne halbsteif schlagen und mit dem
Physaliskompott zum Pudding servieren.
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