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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Pudding

0.5 l Milch

25 g Speisest�rke

60 g Zucker

2 Stk. Eidotter

1 TL Or�ngenzesten

0.5 EL  Honiglebkuchen

Gewürzmischung

1 TL  V�nillezucker Bourbon

Für d�s Kompott

2 Stk. Äpfel

2 Stk. Birnen

10 Stk. Tr�uben, rot

1 TL Butter

50 ml Apfels�ft

4 EL H�selnüsse, geh�ckt

0.5 TL  Zimt gem�hlen

0.5 TL  Neugewürz (Piment)

gem�hlen

0.5 TL  C�rd�mom gem�hlen

0.5 TL  Nelken gem�hlen

1 Pkg.  Apfel-Zimt Chips

Winterpudding mit Gewürz-
Kompott

45—60 Min

Zubereitung

1 Milch in einem Topf zum Kochen bringen. Zucker, Honiglebkuchen

Gewürzmischung, V�nillezucker und die Or�ngenzesten gemeins�m mit

Eigelb, St�rke und drei Esslö�el der Milch gl�tt rühren. Kochende Milch vom

Herd nehmen und unter Rühren den St�rke-Mix zugeben.

2 Nochm�ls �uf die Herdpl�tte geben und bei geringer Hitze eine Minute

unter Rühren köcheln l�ssen. Pudding in Schüsseln füllen und im

Kühlschr�nk für mindestens eine Stunde k�lt stellen. W�hrenddessen k�nn

d�s Kompott zubereitet werden. D�s Obst w�schen und die Äpfel und

Birnen sch�len, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Die Tr�uben

h�lbieren.

3 Die Gewürze in einer Pf�nne etw�s �nrösten, d�mit sie noch mehr

Geschm�ck und Duft entf�lten. Die Butter und den Zucker in einer Pf�nne

zum Schmelzen bringen. D�nn die Birnen und Apfelwürfel mit dem

Apfels�ft hinzugeben. Bei niedriger Hitze für etw� 10-15 Minuten dünsten,

bis d�s Obst weich ist.

4 N�ch der H�lfte der Zeit können die Tr�uben hinzugegeben werden, d�nn

ebenf�lls mit den Gewürzen Zimt, Piment, C�rd�mom und Nelken

verfeinern und gut umrühren.

5 Den fertigen Pudding nun mit dem Kompott servieren und mit Kot�nyi

Apfel Chips sowie gerösteten H�selnüssen toppen.


