Reistorte nach Normannischer Art

Kategorien:  Kuchen, Geback
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Ltr. Mlch
1 Vani | | eschot e
1 Prise Salz
120 Gramm Reis
4 Eigel b
60 Gramm Puder zucker; (1)
25 Gramm Butter
5 Aepfel; Reinette, geschaelt
Ceput zt, in Schnitze
Butter; zum duensten
1 Pack. Vanill ezucker
1 Zitrone; abgeriebene Schal e
100 Gramm Rahm
100 Gramm Puder zucker; (2)

Anleitung:

Vani | | eschote und Salz in der MIch zum Kochen bringen. Den Reis

Hi nei nstreuen und unruehren. Sobald die MIch w eder kocht, zudecken
Und 35 Mnuten bei mttlerer Htze (180 G adC) im O en garen.

Her ausnehnmen, Vanill eschote entfernen, |eicht abkuehlen |assen. Die
Ei gel be in etwas gekochter M I ch aufl oesen, zusamen mit der

Puder zucker (1) und der Butter zum Reis geben. Mt einer Gabel
Ver m schen, jedoch ohne di e Reiskoerner zu zerdruecken. Die Aepfel
mt etwas Butter in einer Sauteuse sanft daenpfen. Mt dem

Vani | | ezucker und der abgeri ebenen Zitronenschal e bestreuen. D e
Hael fte der Aepfel mt einer Gabel zerdruecken. Den Rahm Auf kochen,
mt den zerdrueckten Aepfeln vermengen und unter dem Reis M schen.
In einer Tortenformden Zucker (2) karanelisieren, darauf die Aepfel
Ausl egen, den Reis daruebergeben. Mt Al ufolie bedeckt, imnmaessig
hei ssen Oen (200 GradC) 40 M nuten Backen. Abkuehl en | assen und aus
der Form nehnen. Zu di eser Suessspei se passt eine Crene oder ein

Si rup, zum Bei spi el Johanni sbeer- oder frischer H nbeersirup, mt
etwas Cal vados Abgeschneckt. Zur Reistorte trinkt Maigret einen

al ten, perlenden Apfelwein.



