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Vanillepudding mit Beerengriitze und Orangenhippen

fur 4 Personen:

6 g Weizenmehl 559

25 g Rohrzucker
10 ml Orangensaft
10 g Butter, zerlaufen

100 ml Kokosmilch
100 ml Sahne

25 g Blutenhonig

20 g Vanillepuddingpulver
5 g Vanillepuddingpulver

180 g eingeweckte Kirschen

60 g gemischte Beeren

etwas gemahlener Zimt

Den Backofen mit Backblech auf 190 ° C vorheizen. Mehl und Zucker verriihren. Orangensaft dazu geben, klumpenfrei
glattriihren und anschlieBend die zerlaufene Butter einriihren. Die Masse in sehr kleinen Klecksen und mit Abstand
voneinander auf Backpapier oder eine Silikonmatte diinn auftragen und 4-5 Minuten goldgelb backen. Aus dem Ofen
nehmen und vollstidndig auskiihlen lassen.

Jeweils ein Viertel der Kokosmilch und der Sahne mit dem Vanillepuddingpulver anriihren. Die restliche Kokosmilch und
Sahne zusammen mit dem Honig kurz aufkochen, den Topf vom Herd nehmen und die Puddingmasse rasch dazu riihren.
Den Topf wieder auf den Herd stellen und den Pudding kurz aufkochen lassen. Schalchen mit kaltem Wasser ausspiilen,
den Pudding bis zur Halfte einfiillen und schrag gestellt im Kiihlschrank kalt werden lassen.

Den Saft von den Kirschen mit Zimt und Vanillepuddingpulver anriihren, aufkochen, die Beeren dazu geben und abkiihlen
lassen.

Die Puddingschilchen aufrecht stellen und die Beerengriitze einfiillen. Mit den Orangenhippen garnieren.
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