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Topfenpudding mit Ribiselsauce

Zutaten fiir etwa 4 Portionen

Topfenpudding:

6 Gelatineblatter

160 ml Milch

4 Eier

120 g Kristallzucker

300 g Topfen

2 Essloffel Rum

1 Kaffeeloffel Vanillezucker
1 Brise Salz

1/8 | Rahm

Ribiselsauce:

100 g Ribiselgelee
1 Essloffel Zitronensaft
2 cl Wasser

AuBerdem:

50 g Ribiseln zum Dekorieren

www.brixentaler-kochart.at

Zubereitung Topfenpudding:

Die Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken
und mit der Milch erhitzen. Die Eidotter und den Kristallzu-
cker schaumig riihren und anschlieBend Milch, Topfen, Rum
und Vanillezucker in die Masse riihren. Das Eiklar mit einer
Brise Salz zu einem steifen Schnee schlagen und behut-
sam unter die Topfenmasse ziehen. Die Puddingformen mit
kaltem Wasser ausspiilen, die Topfenpuddingmasse in die
Formen fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.

Zubereitung Ribiselsauce:

Das Risbiselgelee mit dem Zitronensaft und Wasser erhitzen
und glattriihren.

Vor dem Anrichten die Puddingformen kurz in heiBes Wasser
tauchen und dem Pudding auf weiBe Dessertteller stiirzen.
Mit Ribiselsauce, Schlagrahm und Ribiseln garnieren.

Gutes Gelingen wiinscht lhnen: Familie Wahrstétter/Beihammer vom Hotel Reitiwirt, 6364 Brixen im Thale, DorfstraBe 31, Telefon +43 (0)5334 8119, E-Mail: info@hotelreitlwirt.at




