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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Pudding

30 g M�isst�rke

70 g Rohrzucker

500 ml Kokosmilch

2 Stk. B�n�nen

50 g Kokoscreme

2 Stk. D�tteln entsteint

1 TL  V�nillezucker Bourbon

0.25 TL  Zimt gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

D�ttelk�r�mell

90 g D�tteln entsteint

150 ml W�sser

Zimtm�ndeln

100 g M�ndeln

1 TL Kokosöl

1 TL  Zimt gem�hlen

B�n�nen-D�ttel-Pudding mit

Zimtm�ndeln

20—30 Min

Zubereitung

1 Für den B�n�nen-D�ttel-Pudding die M�isst�rke mit Rohrzucker vermischen

und in einen kleinen Topf geben. Die Kokosmilch n�ch und n�ch mit einem

Schneebesen in die trockenen Zut�ten einrühren und d�n�ch �ufkochen

l�ssen.

2 10 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln, bis eine pudding�rtige Konsistenz

erreicht ist.

3 B�ckofen �uf 180 °C vorheizen.

4 M�ndeln mit Kokosöl und gem�hlenem Zimt vermischen und für 10 Minuten

bei 180 °C Ober- und Unterhitze knusprig b�cken.

5 Für d�s K�r�mell die D�tteln mit dem W�sser mischen und mit dem

St�bmixer zu einer homogenen M�sse ver�rbeiten.

6 Den Pudding mit den B�n�nen und D�tteln fein pürieren und die Gewürze

untermengen.

7 Fertigen Pudding in Gl�ser füllen, mit dem D�ttelk�r�mell und den

Zimtm�ndeln toppen und genießen.


