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Rezept
Spanische gebratene Puddingschnitten

Ein Rezept von Spanische gebratene Puddingschnitten, am 15.01.2026

Zutaten

1 Vanilleschote 1/2 | Milch

je 1 Stiick unbehandelte Zitronen- und 50g Zucker

Orangenschale 45g Speisestarke
2 Eier (GroRe M) 100g Semmelbrosel

4 EL Butter 2EL Olivenol
Zimtzucker zum Bestreuen
Rezeptinfos

PortionsgrofRe Zutaten flir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 420 kcal

Zubereitung

]_. Die Vanilleschote langs aufschlitzen, das Mark herauskratzen. Von der Milch 5-6 EL beiseite stellen, die ibrige Milch mit
der Vanilleschote und dem -mark sowie der Zitronen- und der Orangenschale und dem Zucker langsam erhitzen.

2. Die Speisestarke in der kalten Milch anriihren, mit dem Schneebesen unter die Milch rihren und unter Riihren zum
Kochen bringen, bis die Milch dickfllssig wird. Die Vanilleschote und die Zitrusschalen aus dem Pudding nehmen.

3. Eine eckige Form kalt ausspiilen. HeiRe Puddingmasse in die Form gieRen und Gber Nacht kiihl stellen.

4. Am néachsten Tag den Pudding stlirzen und in 3-4 cm groRe Quadrate schneiden. Eier in einem Teller verquirlen.
Semmelbrésel auf einen zweiten Teller geben. Butter und Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Puddingschnitten vorsichtig
erstim Ei, dann in den Semmelbrdseln wenden. Im heilRen Fett von beiden Seiten in ca. 2-4 Min. goldbraun braten. Mit
Zimtzucker bestreuen.
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