Risone - Pudding

Kategorien:  Dessert, Nudeln, Land, Italien
Zutaten fur: 6 Portionen

125 Gramm Risone (Rissoni)
375 m Mlch
150 Gramm Sahne
4 Essl . Zucker
Orangenschal e:
10 cm Streifen
1 Zi nt st ange
1/2 Teel . Kardanonmsanen
20 Gramm Butter
3 Ei er; getrennt
125 Gramm Zucker
2 Teel . Orangenbl uet enwasser
Ei s; oder

Sahne; zum Servi eren

Anleitung:

Ri sone mt MIch, Sahne, Zucker, Schale, Zinm und Kardanomin ei nen
Topf geben. Auf kochen I assen, 25 M nuten koecheln | assen, bis die
M1 ch absorbiert ist. Vom Feuer nehnen, Butter unterziehen und
abkuehl en | assen. Fl ache Auflaufformeinfetten. Zi mstange und
Orangenschal e aus der abgekuehlten M schung nehmen. Eigelb

unt erzi ehen, M schung in die Formfuellen und bei 180G adC 20

M nut en backen. Eiweiss steif schlagen. Loeffelweise Zucker
dazugeben O angenbl uet enwasser unterzi ehen und schl agen.

Ei wei ssm schung ueber Ri sone-M schung verteilen. In den Ofen

zur ueckgeben und weitere 5-10 M nuten backen, bis der Bai serbel ag
stockt und gol dgel b ist.

Warmmt Ei s oder Sahne servieren.

H nwei s: Ri sone sehen wie Reis aus. |In Delikatessenl aeden oder
grossen Supermaerkten erhaeltlich.



