Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Weihnachtsmenii 2024 — Nachtisch: Haselnusspudding & Glithwein-
Williamsbirne

Nachtisch zum Weihnachtsmenii 2025

SuRer Pudding & saftige Birnen schmecken zusammen himmlisch, besonders wenn die Birnen in einem
Gluhweinsud gebadet haben. Die weihnachtlichen Aromen erganzen den vollmundigen Birnengeschmack und
vollenden unser Weihnachtsment 2025.

Deswegen hier die heutige Rezeptur fiir unseren Haselnusspudding & Glithwein-Williamsbirne:

Zutaten

Fiir 4-6 Personen:

0,5 L Haselnussmilch

35 g Maisstarke

1 TL Agar-Agar, Pulver

2 EL Vanillezucker

100 g weilRe Schokolade

Wer mochte: 4 cl Haselnussgeist oder Likor

Etwas Ol zum Bestreichen der Formen

Zum Servieren: Walniisse oder Haselniisse, Granatapfelkerne
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Fiir die Birnen:

e 4 kleine Birnen (z.B. Williamsbirnen)
300 ml Glihwein

200 ml Apfelsaft

15 g Starke

2 EL Zucker

1 Zimtstange

3 Nelken

1 Bio-Zitrone, in Scheiben geschnitten

Zubereitung
Haselnussmilch in einem Topf mit Maisstarke, Vanillezucker und Agar-Agar Pulver klumpenfrei vermischen.
Alles riihrend zum Kochen bringen, 5 Minuten rithrend kodcheln.

Pudding in eine Schiissel umfiillen, weilRe Schokolade hacken und in den heiRen Pudding riihren, bis sich die
Schokolade aufgeldst hat.

Wer mochte, gibt Nusslikor oder Nussgeist dazu.

HeiR in leicht gedlte Schalchen abfiillen und abkiihlen lassen. AnschlieRend im Kiihlschrank mindestens 2
Stunden kihlen.

Glihwein mit 100 ml Apfelsaft, Zucker, Zimtstange, Zitronenscheiben und Nelken in einem kleinen Topf
aufkochen.

Die Birnen schalen und im Glihweinsud 8 Minuten sanft kocheln. Dann Birnen herausnehmen, halbieren und
das Kerngehause mit einem Kugelausstecher oder kleinem Messer aushohlen.

Starke mit 100 ml Apfelsaft verriihren und in den Sud riihren. 2 Minuten riihrend kochen, dann die Birnen
zuriick in den Sud geben und alles bei kleiner Hitze 2 Minuten kocheln. Herd ausschalten, Deckel aufsetzen und
Birnen im Sud 15 Minuten ziehen lassen.

Zum Servieren den Pudding auf Teller stiirzen.
Dazu Birnenhalften (eventuell in Spalten schneiden) und etwas Sud geben.

Mit gehackten Walniissen und Granatapfelkernen bestreuen.



