(KOTANYI

1881

Winterpudding mit Gewtirz-
Kompott

@ 45—-60 Min @ P

Zubereitung

1 Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Zucker, Lebkuchen
Zutaten 4 Portionen Gewdlirzmischung, Vanillezucker und die Orangenzesten gemeinsam mit
¢ = Kotanyi Produkte Eigelb, Starke und drei Essloffel der Milch glatt riihren. Kochende Milch vom

Herd nehmen und unter Rihren den Stérke-Mix zugeben.

Fir den Puddi
oreen Theeng 2 Nochmals auf die Herdplatte geben und bei geringer Hitze eine Minute

0.51 Milch unter Rihren kécheln lassen. Pudding in Schisseln fillen und im
254 Speisestarke Klhlschrank fur mindestens eine Stunde kalt stellen. Wahrenddessen kann
604 Zucker das Kompott zubereitet werden. Das Obst waschen und die Apfel und
Birnen schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Trauben
2 Stk. Eidotter .
halbieren.
1TL Orangenzesten . . L. . .
3 Die Gewdlrze in einer Pfanne etwas anrdsten, damit sie noch mehr
0.5 EL ¢ Lebkuchen

Geschmack und Duft entfalten. Die Butter und den Zucker in einer Pfanne
Gewiirzmisch
ewiramisenting zum Schmelzen bringen. Dann die Birnen und Apfelwirfel mit dem

1T ¢ Vanillezucker Bourbon Apfelsaft hinzugeben. Bei niedriger Hitze fiir etwa 10-15 Minuten diinsten,

bis das Obst weich ist.
Fir das Kompott

L4 Nach der Halfte der Zeit kdnnen die Trauben hinzugegeben werden, dann

2 Stk. Apfel ebenfalls mit den Gewtirzen Zimt, Piment, Cardamom und Nelken
2 Stk. Birnen verfeinern und gut umrihren.
10 Stk. Trauben, rot 5 Den fertigen Pudding nun mit dem Kompott servieren und mit Kotényi
17L Butter Apfel Chips sowie gerésteten Haselnilssen toppen.
50 ml Apfelsaft
4 EL Haselnisse, gehackt
0.5TL ¢ Zimt gemahlen
0.5TL ¢ Neugewiirz (Piment)
gemahlen
0.5TL ¢ Cardamom gemahlen
0.5TL ¢ Nelken gemahlen
1 Pkg. ¢ Apfel-Zimt Chips




