Rote Grutze Wackelpudding

@ HUK-COBURG

Rote Griitze ist einer DER Klassiker der deutschen Kiiche. Der kleine Beeren-Pudding ohne Gelatine, serviert
mit einer feinen VanillesoBe, ist ein wunderbares Dessert fiir die spaten Sommertage — ganz ohne Industrie-

zucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 2—3 Stunden
Zutaten (fiir 2 Portionen)

Wackelpudding

e 100 g Beeren nach Wahl
50 g Sauerkirschen

400 ml kalter Friichtetee
15 g Agar Agar

evtl. etwas Ol

VanillesoBe

1 Vanilleschote

200 ml (Pflanzen-)Milch

2 EL Birkenzucker

1/2 TL Johannisbrotkernmehl

KR Wer den Pudding sttirzen méch-

te, Ot zunéchst die Schalchen oder
Formchen etwas ein. Beeren und
Kirschen auf zwei Schalchen mit einem
Fassungsvermogen von etwa 220 ml
verteilen.

FA Saft mit Agar Agar in einem Topf
verriihren, aufkochen und mindestens
zwei Minuten unter standigem Ruhren
kocheln lassen. Den heiBen Saft in die
Schélchen fiillen und den Wackelpud-
ding im Kihlschrank festwerden lassen
(ca. 2-3 Stunden).

E Vanilleschote der Lange nach
halbieren und das Mark herauskratzen.
Vanillemark zusammen mit Milch,
Birkenzucker und Johannisbrotkern-
mehl in einen Topf geben. Alles gut
verrihren und wahrenddessen auf-
kochen lassen.

I3 Den Rand des Wackelpuddings mit
einem Messer l0sen und das Ganze
stlirzen oder in den Schalchen servie-
ren. Dazu die abgekihlte VanillesoBe
reichen.

Tipp: Die ausgekratzte Vanilleschote
nicht entsorgen: Einfach kleinschnei-
den, mit Zucker vermischen und schon
hat man immer frischen Vanillezu-
cker zur Hand. Den Zucker kann man
beliebig oft aufflillen, bis die Schote ihr
Aroma verloren hat.

SiiBen: Wer gerne etwas natiirliche
S(iBe im Pudding haben mdchte, kann
statt des Tees auch Rhabarber- oder
Kirschsaft verwenden.

Guten Appetit!

#healthyHUK



