Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

Milchreis mit Kirschen

Dieser leckere sahnige Milchreis mit angedickten Sauerkirschen ist einfach ein
Genuss und schnell fur die Liebsten zubereitet.

etwa 6 Portionen A7 gelingt leicht bis 20 Minuten

Zutaten:

Kirschgriitze:

350 g Sauerkirschen
(Abtropfgew.)

1 Pck. Dr. Oetker Seelenwarmer
Gourmet-Cremepudding
Bourbon-Vanille

Milchreis:

300 ml Milch

200 g Schlagsahne

1 Pck. Dr. Oetker Sif3e Mahlzeit
Milchreis nach klassischer Art

Wie koche ich einfach Milchreis und rote
Kirschgrutze selber?:

N

Kirschgrutze zubereiten:

Kirschen mit der FlUssigkeit aus dem Glas in einem Topf zum Kochen
bringen. Topf vom Herd nehmen. Puddingpulver mit einem Kochléffel
1 Min. in die Kirschen einrthren.

" Milchreis kochen:

Milch und Sahne sprudelnd aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen
und den Milchreis unter Rihren mit einem Schneebesen zufugen und
etwa 1 Min. kraftig weiterrihren.

: Milchreis 10 Min. stehen lassen, nochmals durchrihren. Kirschgritze

ebenfalls nochmal durchrihren und abwechselnd mit dem Milchreis in
Dessertglaser einschichten. Warm servieren oder bis zum Verzehr kalt
stellen.
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