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Rezept

SiiBer Pudding im Kiirbis (Fak Thong Sangkaya)

Ein Rezept von Siker Pudding im Kiirbis (Fak Thong Sangkaya), am 09.06.2026

Zutaten
1 Kirbis mit Stiel (ca. kg, z. B. Hokkaido) 200g Palmzucker
6 Eier 1/2EL Salz
1/41 Kokosmilch 5 Pandanussblatter

groRer Dampfgarer oder Bambuskorb

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 335 kcal

Zubereitung

Den Kirbis waschen und abtrocknen. Am Stielende mit einem scharfen Messer ein Viereck von ca. 10 x 10 cm
ausschneiden. Mitsamt dem Stiel herausheben und beiseitelegen. Die Kerne und das faserige Fruchtfleisch aus dem
Kirbis herauschaben. Kiirbis mindestens 1 Std. zum Austrocknen in den Kihlschrank stellen.

Inzwischen in einer Schiissel den Palmzucker, die Eier, das Salz und die Kokosmilch mit dem Schneebesen gut
vermischen. Die Pandanusblatter waschen und abtrocknen. Mit den Handen etwas zusammendriicken, zu einem Knoten
binden und in die Eiermasse geben. Blatter und Eiermasse mit den Handen gut vermischen und zusammendriicken, bis
der Zucker sich aufgeldst hat. Die Masse durch ein Sieb in eine Schiissel gieRen und mit dem Schneebesen ca. 5 Min.
kréftig schlagen.

Den Kirbis aus dem Kiihlschrank holen und die Masse einfiillen. Den Kiirbis in eine grof3e hitzebesténdige Glasschiissel
stellen und den Deckel halb auflegen.

Die Schiissel mit dem Kiirbis in den Dampfgarer stellen. Das Wasser im Dampfgarer aufkochen und den Kiirbis bei kleiner
bis mittlerer Hitze zugedeckt mindestens 1 Std. dampfen.

Nach ca. 1 Std. den Deckel vom Kiirbis kurz abheben und mit einem diinnen Holzstabchen priifen, ob die Eiermasse
gestockt ist und das Kiirbisfleisch gar ist. Wennn nicht, ca. 30 Min. weitergaren. Den Dampfgarer vom Herd nehmen, die
heif3e Glasschissel herausheben und den Kirbis in der Schissel ca. 1 Std. abkiihlen lassen.

Zum Servieren den Kiirbis vorsichtig herausheben und auf einen grof3en Teller setzen. Das Dessert kann im Kiihlschrank
Uber Nacht aufbewahrt werden, muss aber vor dem Servieren mindestens 1 Stunde bei Zimmertemperatur stehen. Den
Kirbis mit einem scharfen Messer in Schnitze schneiden und auf Tellern anrichten. Den Pudding mit dem Loffel essen.
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