Premium Milchreis mit Karamellsof3e

ergibt ca. 6 Portionen

Fiir den Milchreis

1 Itr ~ Vollmilch, Weihenstephan 3,5%

3 Madagaskar Bourbon Vanilleschoten
90 g Zucker

25 g Butter, Weihenstephan

2 Zimtstangen

100 g Milchreis

50 g Risotto Reis

100 g Sahne, Weihenstephan 32%

Fiir die Karamell-Sauce:

100 g Sahne, Weihenstephan 32%
5g Glucose

50g Zucker

25 g Butter, Weihenstephan

50 g Vollmilchkuvertiire 40%

Fiir die Zubereitung benétigst du noch folgende Equipment:

1 kleiner Kochtopf

1 mittlerer Kochtopf

1 kleinen Rahrloffel

1 kleinen Schneebesen
1 Schissel 1 Itr

1 Schissel 2,5 Itr



https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Koch-Stilkasserolle-Edelstahl::930.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrloeffel-25-cm::390.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-22-5-cm::479.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrschuessel-1-ltr::486.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrschuessel-2-5-ltr::484.html

1 kleinen Teigschaber
1 Stilschaber Loffel

1 kleiner Spritzbeutel
1 groB3en Spritzbeutel
1 Handmixer

6 Dessertglaser

Zubereitung:

Far den Milchreis die Milch, das Mark der Vanille und die ausgekratzten Schoten, den
Zucker, die Butter und die Zimtstangen in einem Kochtopf aufkochen. Sobald die Milch
kocht, den Milchreis und den Risotto-Reis dazu geben und umrihren. Das Ganze auf
mittlerer Stufe ca. 40-50 Minuten kdcheln lassen bis der Reis gekocht ist. Wahrend des
Kochens immer wieder umrihren, so dass der Reis nicht anbrennen kann.

Die letzten 5 Minuten den Herd auf Stufe 1 stellen, einen Deckel auf den Topf geben
und nachziehen lassen.

Vom Herd nehmen und die Gewlrze aus dem Reispudding nehmen. Den Milchreis in
eine Schussel umfillen und mit Folie abdecken. Im Kihlschrank mind. 1 Stunde
abkUhlen lassen und nach dem Erkalten die steife Sahne unterrthren.

Fir die Karamell-Sauce den Zucker unter sténdigem Rihren in einem Topf langsam zu
Karamell schmelzen. Den Topf vom Herd nehmen und die Butter vorsichtig in den
Karamell einriihren. Den Herd auf mittlere Stufe stellen, dann die Sahne hinzugeben und
kurz aufkochen lassen bis sich alle Klimpchen wieder auflésen. Die Masse vom Herd
nehmen und Glucose einrlihren. Zum Schluss die Kuvertire einrihren, bis sie aufgelost
ist. Die Karamellsauce in eine kleine Schissel umfiillen und im Kihlschrank abkihlen
lassen.

Die Karamellsauce kann am besten bei Raumtemperatur abgefillt werden.
Den Milchreis in einen groBBen Spritzbeutel geben und die Spitze abschneiden. Die

Karamell-Sauce ebenfalls in einen kleinen Spritzbeutel geben und die Spitze
abschneiden. Abwechselnd in ein Dessertglas fullen und frisch servieren.

Ich wiinsche Euch viel Spal3 beim Nachkochen!

Eure Beate

Rezept: Beate Wollstein 18.04.2021, 80797 Minchen, Adams-Lehmann-Str. 44,
www.woellsteins.de

Das Video zum Rezept findest Du auf YouTube Beate Woellstein



https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Teigschaber-Hoernchen-klein::289.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Stilschaber-Loeffel::388.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Spritzbeutel-10-Stk-klein::274.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Profi-Spritzbeutel-10-Stk-gross::270.html
http://www.woellsteins.de/
https://www.youtube.com/user/BeateWoellstein




