»dilvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2

Fotocredit: Simeon Baker

Buchteln mit selbstgemachtem Vanillepudding

Lutaten
(4 Personen)

FUr die Buchteln

20 g Hefe aufgeldst

700 g Zopfmenhl

1Ei

2 Dotter

100 g Backzucker

ca. 1/4 | lauwarme Milch
120 g zerlassene Butter
Lesten einer halben Zitrone
1 TL Salz

250 g passierte Marillenmarmelade mit 2 EL Orangenlikdr vermischt,
ButterstUckchen

FOr den Pudding

e 4 Eigelb

50 g Backzucker

2 gehdufte EL Maisstarke
400 ml Vollmilch

1 EL Orangenlikor



e 1 ML Vanille gemahlen
e 200 g Rahm

Lubereitung

Buchteln:

Die Hefe in der RUhrschussel mit 5 EL Wasser verrGhren, das Mehl, Milch, Eier,
Zucker, Butter, Zitronenzesten und Salz hinzufUgen und in der Kichenmaschine
ca. 5 Minuten kneten. Bei Bedarf noch etwas Milch beigeben.

Den Teig ca. 1 Stunde gehen lassen.

Aus dem Teig ca. 40 g schwere StUcke abschneiden, die Teile auseinander
ziehen mit einem TL Marmelade fUllen und zusammenlegen. Die Buchteln in
eine gebutterte Auflaufform schichten. Auf die Buchteln ButterstUckchen
verteilen und nochmals gehen lassen. Im vorgeheizten Backrohr bei 160 Grad
35 Minuten backen.

Pudding:

Eigelb, Zucker und Maisstarke mit 100 ml Milch gut verruhren. Restliche Milch in
einem Topf aufkochen. Wenn die Milch kocht, die Milch-Eier-Masse langsam
einrUhren, Hitze etwas reduzieren und so lange rUhren bis die Masse eindickt.
Eine Plastikfolie direkt auf den Pudding legen (so gibt es keine Haut) und
kaltstellen. Den Rahm schlagen, den Pudding gut durchrUhren, Orangenlikdr
und Vanille dazugeben und den geschlagenen Rahm unterheben.



