In jedem zweiten Supermarktprodukt ist Palmal ent-
halten. So auch in herkdmmlichen Fertig-Puddings aus
dem Kuhlregal zum Anrihren. Dieses Rezept zeigt, wie
viel Spaf es macht, Pudding selber herzustellen - ohne
Palmol!

Zutaten fiir 4 Portionen

« 1/2 1 Milch o 1Ei
« 4ogStarkemehl « 5o gZucker
« 1/2Vanilleschote
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Messt zu erst 1/2 | Milch ab. Davon
werden 6 EL in eine Tasse gegeben
und die restliche Milch wird unter
standigem Rihren aufgekocht.
Wahrenddessen wird die kalte Milch
mit den 40 g Starkemehl in der Tasse
verrihrt.

B —

Das Vanillemark, das Eigelb und das angerihrte
Starkemehl werden in die kochende Milch einge-
rihrt. Alles bitte 5 Minuten kocheln lassen.
Achtung: Immer umriihren und aufpassen, dass
nichts lberkocht oder anbrennt!
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In der Zwischenzeit das Eiweild mit
dem Schneebesen steifschlagen. Das
dauert ein bisschen und erfordert
Muskelkraft und Ausdauer! An-
schlieBend wird alles unter den noch
warmen Pudding gehoben.
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Thema Palmol

Das wird benétigt:

Topf & Ruhrschussel
2 Tassen
Schneebesen
Messbecher
Essloffel
Kichenwaage
Messer

Brettchen
Puddingschissel

e

Inzwischen schneidet ihr die halbe
Vanilleschote der Lange nach auf und
kratzt das Mark heraus.

Dann trennt das Ei: Das Eiweils kommt
in die Rihrschissel und das Eigelb in @
die zweite Tasse.
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