Selbstgemachter Vanillepudding mit Erdbeeren und Erdbeersofie
Wie ein Sommertag im Glas: Marcel Seeger prasentiert einen cremigen Vanillepudding mit
frischen Erdbeeren und fruchtiger Erdbeersolie.

Das Rezept
von Marcel Seeger fur 6 Dessertglaser

Zutaten fur den Vanillepudding
e 200 ml Milch
50 g Sahne
1 Prise Salz
etwas ausgekratztes Vanillemark aus der Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
40 g Zucker
2 Eigelbe, GroRe M
20 g Speisestarke

Zubereitung

Alle Zutaten in einen Topf geben, unter Rihren aufkochen und zu einem Vanillepudding
abbinden. Den fertigen Pudding in eine Schissel umfillen und abkihlen lassen, dabei die
Oberflache mit Frischhaltefolie abdecken oder alternativ diinn mit Zucker bestreuen, damit
sich keine Haut auf dem Pudding bildet.

Zutaten fur die Erdbeeren
e 200 g frische Erdbeeren

Die Erdbeeren putzen, waschen und in kleine Wurfel schneiden. Die Halfte der
Erdbeerwiirfel auf die Dessertglaser verteilen. Mit einem Spritzbeutel mit Lochtiille den noch
warmen Vanillepudding auf die Erdbeerwurfel in den Glasern geben und dariiber die
restlichen Erdbeerwirfel verteilen.

Zutaten fur die Erdbeersol3e
e 250 g Erdbeeren
60 g Zucker
60 ml Wasser
Saft und Abrieb einer halben Bio-Orangenschale
10 ml Zitronensaft

Zubereitung

Die Erdbeeren waschen, putzen und mit Zitronensaft purieren. Zucker und Wasser in einem
Topf aufkochen, den Orangensaft und -abrieb zufligen und alles 2 Minuten einkochen
lassen. Den Sirup abkthlen lassen und dann mit dem Erdbeerptree verrihren. Die fertige
Erdbeersol3e auf den Erdbeerwirfeln in den Dessertglasern verteilen.



