Kaiserreis

B/BR

SHARING EXPERTISE

Zutaten fiir 4 Personen*

Menge

500 ml
1

100 g

1,5 EL
1 Prise

/2 Glas
(entsprechend
ca. 370 g)

1 EL

1 Becher
(200 ml)

4 EL, gehduft

nach Geschmack

*330 g pro Person

Zutat

Milch 3,5% Fett
Vanilleschote
Milchreis

Zucker

Salz, jodiert
Sauerkirschen (Glas)

Speisestarke
Schlagsahne

Mandeln, gehackt
und gerdstet

Zucker und Zimt

Dessert

So wird's gemacht ...

Die Vanilleschote langs aufschlitzen und mit einem Mes-
ser das Mark heraus schaben. Die Milch mit der Vanil-
leschote und dem Vanillemark in einem Topf aufkochen
lassen. Den Milchreis hinein streuen und zugedeckt bei
milder Hitze ca. 25 Min. garen (Packungsangabe beach-
ten). Wenn der Milchreis gar ist, die Vanilleschote entfer-
nen, Zucker und Salz untermischen, dann kalt stellen.

Die Kirschen in ein Sieb geben, dabei den Kirschsaft auf-
fangen. Etwas Kirschsaft in ein Schilchen geben und die
Stérke darin anriihren. Den restlichen Kirschsaft in einem
Topf aufkochen, die Starkemischung hineingie3en und
unter Riihren einmal aufkochen lassen. Die abgetropften
Kirschen in den angedickten Saft geben, den Topf vom
Herd nehmen und kalt stellen.

Wenn alles abgekiihlt ist, die Sahne steif schlagen.

In hohe Glaser dekorativ den Milchreis und die Kirschen
schichten. Die Sahne darauf setzen und mit den Mandeln
bestreuen. Nach Geschmack noch etwas Zimtzucker
dariiber geben.

Tipp: Milch brennt nicht so schnell an, wenn der Topf
vorab mit etwas Wasser ausgespilt wird.

Nihrwerte pro Portion

Energie 558 kcal
Fett 31.3¢g
Kohlenhydrate 57.8¢
Eiwei3 1259

Alle Angaben beziehen sich auf den verzehrfertigen
(geschélten) Anteil der Lebensmittel.

*ohne Kiihlungszeit



