Vanille-
pudding

Zutaten | 12 Kinder

¢ 2Vanilleschote, alternativ:
gemahlene Vanille oder Vanillezucker

¢ 100 g Kartoffel- oder Maisstarke

¢ 1 Liter Vollmilch

e 3.2 ELHonig

e 1 Prise Salz

e Kiichenmesser
e Schneidebretter

e mittlere Schiissel
e Messbecher

e Schneebesen

¢ mittlerer Kochtopf
e Kochloffel

Zutaten | 2 Kinder + 2 Erwwachsene

¢ 1 Vanilleschote, alternativ:
gemahlene Vanille oder Vanillezucker

¢ (a.50 g Kartoffel- oder Maisstarke

e 500 ml Vollmilch

e ca.1ELHonig

e 1 Prise Salz

DerVanillepudding kann im Herbst und
Winter mit frischen Apfel- oder Birnen-
stiickchen serviert werden. Auch Pflaumen,
Mirabellen oder Zwetschgen eignen sich
gut (als Kompott). Im Friihling bietet sich
Rhabarberkompott an. Im Sommer
schmecken dazu frische Beeren

wie Himbeeren, Brombeeren,

Erdbeeren oder Blaubeeren.

Tipps zur Umsetzung
finden Sie im Portal fur

Sarah Wiener Genussbotschafterinnen auf
Praktische Erndhrungsbildung fiir Kinder. Eine Initiative von: stiftung BAR M E R www.ichkannkochen.de




Vanille-

1 Die Vanilleschoten ldngs auf-
schneiden. Das Vanillemark (mit der
Messerriickseite) herauskratzen und
in eine Schiissel geben.

Z Die Starke dazugeben. Langsam
200 mlvon der Milch zufiigen, dabei
mit einem Schneebesen glattriihren.

5 Die restliche Milch in einem Topf
ohne Deckel langsam aufkochen las-
sen. Dabei gelegentlich umrihren.

ll Sobald die Milch kocht, kurzvom
Herd nehmen. Die angerihrte Vanille-
Starke mit dem Schneebesen kraftig
unterrihren. Fir weitere 2-3 Minuten
unter Rihren kdcheln lassen.

5 Den Vanillepudding noch heif
mit Honig und einer Prise Salz ab-
schmecken. Auf Schalchen verteilen
und abkiihlen lassen.

Tipps & Tricks

In kleinen Schalchen direkt in den Kihlschrank
gestellt kiihlt der Pudding schneller aus. Soll

er gestiirzt werden, den heilRen Puddingin
eine kalt ausgesplilte Form oder auf Formchen
verteilen. Vanille ist eine kostbare Zutat, ver-
wenden Sie die ausgekratzte Schote unbedingt
weiter. Zusammen mit Zucker in einem saube-
ren Schraubglas aufbewahrt, erhalt man nach
wenigen Tagen aromatischen Vanillezucker.
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KOGHEN!

Das Aufschneiden der Vanilleschote und das
Herauskratzen des Marks kann fiir jingere Kinder
schwierig sein. Assistieren Sie ihnen bei Bedarf
und erklaren Sie dabei, was Sie tun.

Zeigen Sie den Kindern bei Bedarf, wie man mit
dem Schneebesen kraftig rihrt, sodass sich keine
Klimpchen bilden.

Achtung: Milch kocht schnell Gber! Bleiben Sie
dabei und lassen die Kinder beobachten, wie
die Milch aufsteigt.

Ubernehmen Sie bei Bedarf das erste Umriihren,
damit die Starke-Mischung gut verteilt wird.

Mit einem stabilen Tritthocker konnen die
Kinder dann abwechselnd selbst umriihren.

Der frisch gekochte Pudding ist sehr heilR.
Behalten Sie die Kinder beim Verteilen im Blick.

Al

Vanilleschoten wachsen an Orchideen.
Die unzahligen kleinen Samen im Inneren
der Schote sind das aromareiche Vanille-
mark, das als kleine schwarze Piinktchen
im echten Vanillezucker oderin Sii3speisen
sichtbar ist.
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