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Heute habe ich mal ein wenig Soulfood fur euch. Einen Nougat-Sahne-Pudding. Er schmeckt
einfach super lecker, ist schon sahnig und mal eine kdstliche Alternative zum klassischen
Schokoladenpudding...
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Gerade jetzt im Herbst genau das Richtige fur graue, ungemutliche Tage. Ein bisschen Soulfood, um
die Seele ein wenig zu streicheln und in warmen Kindheitserinnerungen zu schwelgen. Denn wer hat
Schokopudding nicht auch schon als Kind geliebt? Und Hand aufs Herz: Wer liebt ihn heute immer
noch? Ich denke die meisten von euch kénnen diese Frage ganz klar mit ja beantworten. Und da ich
Nougat Uber alles liebe, habe ich einfach mal eine Nougat-Variante ausprobiert. Und ich muss
sagen, schmeckt mir sogar fast noch besser als Schokopudding. Ubrigens findet ihr hier auf meinem
Blog auch schon ein Rezept fur Schokopudding. So bereite ich unseren Schokoladenpudding
meistens zu.
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Einfach nur so als Nachtisch oder fur zwischendurch schmeckt dieser Nougat-Sahne-Pudding
naturlich auch super lecker. Da muss man gar nicht erst Soulfood nétig haben. Am besten gleich
regelmafig vorbeugend essen..damit erst gar kein Winterblues oder ahnliches aufkommen kann.
Ein guter Pudding bzw. Flammeri geht bei uns ja sowieso immer, besonders bei den Kindern. Falls
ihr also auch gerne mal ein suBes kleines Dessert schlemmt, empfehle ich euch warmstens
vielleicht mal meinen Karamell-Sahne-Puding, Eierlikortraum und GrieBbrei mit

HeidelbeersoBe auszuprobieren. Und nun wunsche ich euch viel Spal3 beim ausprobieren und
genieBen..

Tipp: In kleine Weckglaser gefullt, sieht der Pudding nicht nur hubsch aus, sondern kann auch gleich
abgedeckt und aufbewahrt werden. Entweder dann einfach mit den passenden Glasdeckeln oder
mit den passenden Plastikdeckeln verschlieBen.

Lutaten fiir den Nougat-Sahne-Pudding:

* 3009 Milch (ich: 3,5%F)

e 200g Sahne

¢ 100g Nuss-Nougat

* 35Q Speisestarke

* 10g Kakaopulver

e 1 Tl Vanilleextrakt selbstgemacht oder gekauft”

e ca. 1-2 El Zucker, je nach Geschmack (ich: Kokosblutenzucker)

1 Prise Salz

e optional zum servieren: Geschlagene Sahne und SchokoladensoBe

Nougat-Sahne-Pudding zubereiten:

1. Die Speisestarke mit etwa 50g Milch in einer kleinen Schussel glatt rGhren.

2. Die ubrigen 250g Milch mit den restlichen Zutaten (bis auf Nougat) in einem Topf erhitzen.

3. Nougat derweil in Stucken, hinzufugen und schmelzen lassen. Wenn das Nougat komplett

geschmolzen ist, die gesamte Mischung kurz aufkochen.

4. Nun die angeruhrte Starke hinzugeben und grundlich unterrthren. Stetig weiterrGhren und fur
etwa eine Minute sanft kocheln lassen.

. In fertigen Pudding Schalchen fullen und abkuhlen lassen.

. Gerne mit geschlagener Sahne, SchokoladensoBe und eventuell ein Paar Schokoladenraspel
servieren.
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Lubereitung im Thermomix®:

Das Nougat in Stucken in den Mixtopf geben und fur 5 Sek./ Stufe 7 zerkleinern. AnschlieBend
mit dem Spatel nach unten schieben.

Den Schmetterling einsetzen.

Die restlichen Zutaten hinzufugen und fur 7-8 Min/ 95°/ Stufe 3 kochen.

In fertigen Pudding Schalchen fullen und abkuhlen lassen.

Gerne mit geschlagener Sahne, SchokoladensofB3e und eventuell ein Paar Schokoladenraspel

servieren.
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