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Rezept fiir 4 Personen

A. Vogel Naturkiiche - Meisterkéche zu Gast

Vanilleschote langs aufschneiden, das Mark
herausschaben. Die Kastanien mit der
Milch, dem Salz und dem Vanillemark pi-
rieren. Rahm mit dem Zucker steif schla-
gen und mit dem Rum unter das Kas-
tanienpiree heben. Wenn gewinscht,
in Portionsglaser fillen. Abgedeckt kalt-
stellen.

Zu diesem
herbstlichen Dessert passt ein Frucht-
kompott der Saison.

Milch mit dem Salz aufkochen, Hirse einstreuen und quellen lassen. Die Butter mit dem Zu-
cker und den Eigelben schaumig schlagen, das Gew(rz zugeben. Mit der Hirse vermengen,
das steif geschlagene Eiweiss unterheben und die Masse in gebutterte und gezuckerte Tim-
baleformchen fullen. Im auf 160 °C vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten im Wasserbad garen.

)an Aalatl Der Gewdrz-Hirsepudding bekommt durch eine fruchtige Beglei-
tung wie z.B. marinierte Blutorangen eine frische Note.
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