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Kochdauer:
Schnell gekocht (bis 30 Minuten)

Schwierigkeit:

einfach
Zutaten:
700 g Kirbisse
Orangensaft
309 Maisstérke
80 g Braunzucker, feinkdrnig

5 Tropfen Lanvendeldl
4 Blatter Zitronenmelisse

Mein personlicher Tipp

Das LavendIél durch Minzedl ersetzen,

um eine andere Geschmacksvariante
zu bekommen.:

Eva Schiefer
Seminarbauerin aus Solk
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Kirbis-Orangen-Pudding mit Lavendeldl

Zubereitung

Kirbis-Orangen-Pudding mit Lavendeldl fir 4 Portionen
o Zutaten: 700 g Kirbis (Butternut, Piena di Napoli), Saft von 3 Orangen, 30 g
Maisstérke, 80 g brauner Zucker, 5 Tropfen Lavendeldl
Kurbis schélen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Mit dem Saft einer Orange weichdiinsten und anschlie3end fein purieren.
Restlichen Orangensaft mit der Maisstéarke glatt ruihren.
Kurbismus zuckern und aufkochen.
Orangensaft-Starke-Gemisch eingieRen und mit einem Schneebesen solange rihren,
bis die Kirbismasse aufkocht und der Pudding zu stocken beginnt.
o AbschlieRend Lavendeldl einrihren.
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Fertigstellen und Servieren
o Zutaten: 4 Blatter Zitronenmelisse
o Kurbispudding in die vorbereiteten Schalchen oder Dessertglaser fillen und
zugedeckt auskuhlen lassen.
o Mit Zitronenmelisse garniert als Dessert servieren.
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