Tiochrezeple

Melonenpudding

Das Rezept vom Melonenpudding ist ein Dessert, das gerade an warmeren Tagen eine leichte
Erfrischung bringt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Ruhezeit: 3,0 h

Gesamtzeit: 3,3 h

Zutaten

600 g Wassermelonen (ohne Schale)

40 g Speisestarke

30 g Zucker (eventuell mehr)

1 Messerspitze Zimt
1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung

1. Fur den Melonenpudding das Melonenfleisch aus der Schale 16sen, entkernen und in Stiicken
in eine Schissel geben.

2. Die Stiucke anschlielRend mit einem Pdrierstab fein purieren.

3. Den Melonenbrei danach durch ein Sieb streichen und dabei 500ml Melonensaft auffangen.

4. Jetzt von dem Saft ca. 5-6 Essloffel abnehmen und mit der Speisestarke, dem Zucker, dem
Zimt und dem Vanilleextrakt zu einer glatten Sauce verrihren.

1/2


https://amzn.to/32uelMm

g rezepte

5. Den restlichen Melonensaft nun in einem Topf zum Kochen bringen.

6. Dann den Topf von der Kochstelle ziehen, die angerihrte Sauce unterrihren und danach
noch mal ca. 1 Minute kdcheln lassen.

7. Danach den Pudding in kalt ausgespiilte Schalchen oder dhnliches geben, abklhlen lassen
und anschlieBend ca. 3 Stunden im Kihlschrank fest werden lassen. Die Masse ergibt 4
kleine, oder 2 grof3ere Portionen. Der Pudding kann auch vor dem Servieren gesttrzt werden.

Tipp

Der Melonenpudding schmeckt am besten mit einer kalten Vanillesauce serviert. Zudem sollte die
SuRRe, durch den Zucker, dem Reifegrad der Melone angepasst werden.
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