Brotpudding

Zutaten:

1 Päckchen Dr. Oetker Vanillepudding

½ l Milch

ca. 40g Zucker

5 trockene Scheiben Brot, egal ob Weiß- oder Graubrot

25 g gehackte Pistazien

100 g gemahlene süße Mandeln

100 g Rosinen
100 ml Amaretto

Vanillesauce

Puderzucker

Die Brotscheiben in kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. -Es empfiehlt sich, etwas der Brotwürfel übrig zu halten um diese nachher auf den Brotpudding zu geben. - Die Pistazien, die süßen Mandeln und die Rosinen dazu geben. Zu guter letzt kommt der Amaretto hinzu, dies wird jetzt alles gut vermengt, so dass sich das Brot voll saugen kann.

Die Schüssel kann jetzt zur Seite gestellt werden.

Puddingpulver mit etwa 2 gehäuften Esslöffeln Zucker mischen. Nach und nach mit mindestens 6  Esslöffeln von dem ½ l kalter Milch glatt rühren.

Übrige Milch aufkochen, von der Kochstelle nehmen und angerührtes Pulver einrühren.

Pudding unter Rühren mindestens 1 Minute kochen.

Den Pudding und die übrigen Zutaten gut vermengen und in eine Auflaufform geben. Oben drauf kommen die zurückgehaltenen Brotwürfelchen. Die Auflaufform für ca. 20 Minuten bei 100 Grad in den Backofen, dann den Backofen auf 180 Grad stellen und den Pudding für ca. 10 Minuten drinnen lassen bis das er oben drauf goldgelb ist.

Den Pudding auskühlen lassen, darf beim Verzehr noch warm sein.

Jetzt wird angerichtet,

auf dem Teller einen Spiegel aus Vanillesauce, ein Stück Brotpudding drauf und mit Puderzucker bestreuen.

Ein Frohes Weihnachtsfest

und

einen guten Appetit

Euer Guido Eßer
