Pudding-Kirschdessert im Glas
Konditormeister Marcel Seeger macht ein fruchtiges Pudding-Kirschdessert. Eine wirklich
suRe Verfuhrung, wenn cremiger Vanillepudding auf saftige Kirschen im Glas trifft.

Rezept
Pudding-Kirschdessert im Glas
von Marcel Seeger, Menge flur 6 Dessertglaser a 200 ml

Zutaten Kirschfillung
e 1 kleines GlasSauerkirschen (230 g Frichte)
25 g Zucker
15 g Speisestarke
Prise Zimt
etwas ausgekratztes Vanillemark aus der Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
10 ml Wasser, zum Anriihren der Speisestarke

Zubereitung

Die Kirschen abtropfen lassen und den Saft auffangen. Den Kirschsaft mit Zucker, Zimt und
Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen. Die Speisestarke mit Wasser verriihren und
damit den kochenden Kirschsaft abbinden. Anschliel3end die Kirschen unter den
abgebundenen Saft heben und die fertige Kirschflillung in einer Schissel abkihlen lassen.

Zutaten Pudding-Fillung
e 340 mlMilch
60 g Zucker
6 g Speisestéarke
Ei (GroRRe M)
etwas ausgekratztes Vanillemark aus der Vanilleschote, alternativ Vanillepaste
1 Prise Salz

Zubereitung

Milch, Zucker, Speisestarke, Ei, Salz und Vanillemark in einem Topf unter standigem Rihren
bis knapp vor dem Kochen miteinander erhitzen. Den dicklichen Pudding in eine Schiissel
umfillen und abkihlen lassen.

Fertigstellung
e 1 Packchen Loffelbiskuit (circa 120 g)
e 100 g Sahne

Die Sahne aufschlagen. Loffelbiskuit bis auf 6 Stlick zerkleinern und in jedes Dessertglas
Loffelbiskuitstiickchen auf den Boden des Glases geben. Etwas Kirschfullung dartber
geben. Schlagsahne unter den abgekihlten Pudding heben und alles zu einer glatten Creme
verbinden. Von der Creme eine Schicht auf die Kirschfillung geben. Kirschftllung auf die
Creme geben und zum Abschluss noch eine Schicht Creme auf die Kirschen geben. Das
Dessert mindestens 30 Minten gut kiihlen. Vor dem Servieren die Oberflache mit den zurtick
gehaltenen Loffelbiskuits und der restlichen Kirschfullung ausdekorieren.



