ilchureis
IM GLAS
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Zarter Milchreis, fruchtiges Himbeerkompott
und knackige Toppings — ein himmlisches
Schichtdessert wie von Oma, nur noch schéner!

ZUTATEN (i ca 34 Deaer 4
F—mf den Milchreis

200 g Milchreis
e 750 ml Milch
e 1 EL Vanillezucker oder 1 TL Vanilleextrakt
e 2-3 EL Zucker oder Agavendicksaft
e 1 Prise Salz

Fir dag fimbeerkompell
e 300 g Himbeeren (frisch oder tiefgekiihlt)
2 EL Zitronensaft

e 2 EL Puderzucker oder Ahornsirup

e 1TL Speisestdrke (optional)

Fir di Deksration

Frische Himbeeren
o Gergstete Mandelblattchen
e Gehackte Pistazien
e Frische Minzblattchen
e Etwas Puderzucker

Himbeeren zusammen mit Zitronensaft und
Puderzucker in einen kleinen Topf geben.
Milch zusammen mit Vanillezucker und einer Prise

¥ 5 Kurz aufkochen lassen. Wer mag, streicht die
Salz in einem Topf erhitzen.

Masse anschlieBend durch ein feines Sieb.
Ist die Masse zu flussig, kann sie mit etwas
Speisestérke gebunden werden.
AnschlieBend vollstandig abkihlen lassen.

Den Milchreis einrihren.

Die Hitze reduzieren und den Milchreis etwa

25 bis 30 Minuten sanft kicheln lassen. Zundchst eine Schicht Milchreis in die Glaser geben.
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o Zwischendurch immer wieder umriihren. d @ Danach die Himbeerschicht einfiillen.
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Mit einer weiteren Schicht Milchreis abschlieen.

EMTHSEhILE s hachibeschlgack SHEEN; Mit frischen Himbeeren garnieren.

Mandelblattchen und gehackte Pistazien
dariiberstreuen.

Den Milchreis leicht abkiihlen lassen.

Mit etwas Minze dekorieren.
Vor dem Servieren leicht mit Puderzucker bestauben.

TIPP: Der Milchreis schmeckt am besten, Wl

wenn er etwas abgekiihlt ist = so lasst er
sich perfekt schichten und ziehen!




