DESSERT

™
Gliicklichmacher

MIT PUDDING




Pémwh Crumble mit Puddm?ws

ZUTATEN

1 Pkg. Haas Pfirsich-Vanille Pudding
6 EL Zucker

530 ml Milch

150 ml Schlagobers

600 g Pfirsiche

150 g Mehl

150 g Zucker

1TL Haas Backpulver

1TL gemahlener Zimt
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DESSERT

Plirsich-(fandle

ZUBEREITUNG

Fiir das Eis den Pudding mit 500 ml Milch nach Packungsanleitung zubereiten.
Den fertigen Pudding im Wasserbad, spater im Gefrierfach stark abkihlen. Ist der
Pudding ausreichend abgekiihlt, die Sahne steif schlagen und unter den Pudding
heben. Wenn man eine Eismaschine hat, den kalten Sahnepudding einfiillen und
riihren lassen, bis eine schone Masse entsteht. Ohne Eismaschine den Pudding

in ein hohes Gefal mit Deckel fiillen und in den Gefrierschrank geben. Damit das
Eis mdglichst locker und nicht zu hart wird, muss es wahrend des Einfrierens des
Ofteren umgeriihrt werden.

Fiir die Basis die Pfirsiche, 30 g Mehl und 120 g Zucker vermengen. Alle Pfirsiche
sollten zur Ganze mit der Mehl-Zucker-Mischung beschichtet sein. Pfanne mit
Olivendl einspriihen und die Pfirsichspalten darin verteilen. Fiir den Belag in
einer weiteren Schiissel 120 g Mehl, 30 g Zucker, das Backpulver, den gemahlenen
Zimt, das Ei und 30 ml Milch vermischen. Gut vermengen. Den entstandenen
Teig iiber die Pfirsiche gieBen. Die Pfanne bei 180° ca. 20 Minuten in den Ofen
stellen und backen. Sobald die Pfirsiche goldgelb gebacken sind, aus dem

Ofen entfernen und vor dem Servieren etwas abkiihlen lassen. Nun das selbst

.+ gemachte Pfirsicheis darauf anrichten und genief3en.



Pudding-Zitrenentarte

ZUTATEN

80 g kalte Butter

250 g Mehl

180 g Zucker

2 Eier (GroRe M)

200 g getrocknete Hiilsenfriichte

1 Pkg. Haas Zitronen-Limetten Pudding
200 ml Wasser

300 ml Zitronensaft

Zesten %, BIO-Zitrone

1 gestr. TL Kurkuma
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BESSERT

ZUBEREITUNG

Fiir den Miirbteig die kalte Butter wiirfeln und mit Mehl, 80 g Zucker und den
Eiern ziigig zu einem glatten Miirbteig verkneten. Den Teig zu einer Kugel
formen und in Frischhaltefolie eingewickelt fiir rund 30 bis 60 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen. Eine Tarteform mit @ 30 cm ausfetten. Den Miirbteig auf
einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen und in die vorbereitete Backform le-
gen. Dabei am Rand leicht andriicken. Im vorgeheizten Ofen bei 175°C HeiBluft
fiir rund 30 Minuten blindbacken: dafiir den Teig mit Backpapier bedecken und
mit getrockneten Hiilsenfriichten z.B. Linsen beschweren. Den Teig nach rund
30 Minuten aus dem Ofen nehmen und vollstandig auskiihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Fiillung vorbereiten. Dafiir Wasser und Zitronensaft verriihren.
Davon acht Essloffel entnehmen, diese mit dem Puddingpulver glattriihren.

Die restliche Wasser-Zitronensaft-Mischung mit 100 g Zucker in einem Topf
aufkochen. Wenn die Fliissigkeit kocht, vom Herd nehmen und das Puddingpul-
ver langsam einriihren. Dabei darauf achten, dass keine Klimpchen entstehen.
Fiir rund eine Minute aufkochen lassen und mit Zitronenzesten und Kurkuma
abschmecken. Den fertigen Pudding in die Tarte fiillen und im Kiihlschrank
mindestens vier Stunden oder iiber Nacht festwerden lassen. Die Tarte vor dem
Servieren mit Zitronenscheiben und essbaren Bliiten garnieren.




ZUTATEN

650 ml Milch

60 g Butter

1 Pkg. Haas Zitronenzucker
200 g Mehl

4 Eier

1 Prise Salz

1 Pkg. Haas Vanille Pudding
70 g Zucker

250 ml Schlagobers

1 Pkg. Oberssteif

ZUBEREITUNG

Den Pudding nach Packungsanleitung mit 400 ml Milch zubereiten und Oberssteif
mit Hilfe eines Schneebesens einriihren. Den Pudding in einer groBen Schiissel
erkalten lassen. Danach mit einem Schneebesen kréftig durchriihren und den steif
geschlagenen Schlagobers unter den Pudding riihren. Fiir 1 Stunde kalt stellen.
Fiir den Brandteig 250 ml Milch gemeinsam mit Butter, einer Prise Salz und dem
Zitronenzucker in einem Kochtopf aufkochen. Das gesamte Mehl auf einmal
hinzugeben und sofort glatt riihren. Die Masse unter kraftigem Riihren so lange
»abbrennen’, bis sich daraus ein KloB bildet und der Topfboden mit einer weiBen
Haut iiberzogen ist. Den Topf vom Herd nehmen. Die Eier verquirlen, den Teig mit
Hilfe eines Knethaken kneten und die Eimasse in kleinen Portionen hinzugeben
und so lange riihren, bis er richtig geschmeidig ist. Den Brandteig in einen Spritz-
beutel mit groBer Sterntiille fiillen und 12 Profiteroles auf ein Backpapier spritzen.
Die Profiteroles etwas breiter als hoch spritzen, denn beim Backen gehen sie fast
nur nach oben auf. In einem auf 220° C aufgeheizten Backofen fiir ca. 20 Minuten
backen. Die Backofentiir darf nicht vor Ende der Backzeit gedffnet werden, sonst
fallt das Gebdck zusammen. Die fertigen Profiteroles in der Halfte einschneiden,
mit der Puddingcreme befiillen, mit Erdbeeren toppen und mit Puderzucker
bestreut servieren.




Pudding-(ljaffeh

ZUTATEN

1,5 Pkg. Haas Waldbeer Pudding
175 g weiche Butter

165 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier

200 g Weizenmehl

1TL Haas Backpulver

600 ml Milch od. Pflanzendrink

ZUBEREITUNG

Butter mit dem Handmixer cremig riihren. Zimmerwarme Butter mit

150 g Zucker, Salz und Eiern verriihren bis eine cremige Masse entsteht.
Weizenmehl, 1 Pkg. Puddingpulver und Backpulver dazu geben und
unterriihren. Zutaten verriihren und in kleinen Mengen 100 ml Milch dazu
geben. Die Masse riihren, bis ein leicht fliissiger Teig entstanden ist. Nun
den Teig im vorgeheizten Waffeleisen backen.

Wahrenddessen das Puddingpulver fiir die Sauce nach Packungsanleitung
anriihren. Danach 500 ml Milch aufkochen, den Topf vom Herd nehmen
und das Puddingpulver sowie 15 g Zucker darin einriihren.

Zum Schluss den Topf nochmal auf die Herdplatte stellen (Herdplatte
ausgeschaltet) und unter standigem Riihren 1 Minute weiterkochen lassen.
Waffeln mit Sauce und frischen Friichten garnieren.




Nembeer~[inamisw

ZUTATEN

250 g Topfen

500 g Biskotten

250 ml Kaffee

1 Schuss Rum

500 ml Milch

1 Pkg. Haas Heil3e Liebe Pudding
30 g Zucker

ZUBEREITUNG

Fiir das Tiramisu zuerst den Pudding nach Packungsanweisung kochen.
Etwas auskiihlen lassen und den Topfen einriihren. Nun den Kaffee mit Rum
vermengen und die Biskotten darin eintunken. Schichtenweise dann die
Biskotten und die Creme in Gldser geben, bis beides verbraucht ist. Mit der
Creme abschlieBen und das fertige Tiramisu anschlieBend fiir einige Stunden
im KiihIschrank kiihlen. Vor dem Servieren mit Himbeeren anrichten.




Kohos-Puddinghuchen

ZUTATEN

280 g Zucker

5 Stk. Eier + 100 ml Ol

200 g Weizenmehl (Type 700)
16 g Haas Backpulver

1000 ml Milch

2 Pkg. Haas Kokos Pudding
100 g weile Kuvertiire

500 g Schlagobers

100 g Kokosette

getrocknete Kokoschips

ZUBEREITUNG

Eier trennen und das Eiklar gemeinsam mit 80 g Zucker zu einem steifen Schnee
schlagen. 100 g Zucker mit den Dottern schaumig riihren, danach das 0l langsam
einflieBen lassen und weiterriihren. Das mit dem Backpulver vermischte Mehl
unterriihren und zum Schluss den Eischnee vorsichtig unterheben. Den Teig

in eine Springform streichen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad

fiir ca. 15-20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit 125 ml Milch mit dem Puddingpulver und 100 g Zucker
verriihren. Die restliche Milch mit der in Stiicke geteilten Kuvertiire erwdrmen,
aufkochen und danach das Milch-Puddingpulver-Zucker Gemisch einriihren.
Gemeinsam fiir ca. 1 Minute kochen, etwas abkiihlen lassen und anschlieBend
auf den gebackenen Kuchenboden verteilen. Den Kuchen kiihl stellen bis die
Puddingcreme angezogen ist. Das Schlagobers steif schlagen, Kokosette und
etwas Zucker einriihren. Die Oberscreme auf die ausgekiihlte Puddingschicht
streichen und mit getrockneten Kokoschips verzieren.




Mt Haas gelingls immer]
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