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SÜSSER ABSCHLUSS

S P A N I S C H

Leche frita
G eb r at e n e P ud dings chnitt e n

Für 4-6 Personen

1 Zitrone bio
5 dlMi lch
4 EL Zucker
1 Vanilleschote
60 g Butter
1 60 g Mehl
4 Eigelb
Erdnussöl/ur die Form und zum
Braten
2 frische Eier
Mehl zumWenden
Paniermehf zum Panieren
1/+TL Zimtpulver
2 EL Zucker
1/q Wassermelone
Pfefferminze far die Garnitur

1 Zitronenschale fein abreiben.
Mit Milch, Zucker und halbier-
ter Vanilleschote aufkochen.
Vom Herd nehmen, auskühlen
lassen und absieben.

2 Butter in einer weiten Pfanne
schmelzen. Mehl einrühren.
2 Minuten bei mittlerer Hitze
anschwitzen. Ausgekühlte Milch
langsam dazurühren. Auf klei-
ner Hitze unter kräftigem
Rühren in ca. 5 Minuten zu
einer festen Creme einkochen.
Vom Herd nehmen. Eigelb
nacheinander darunter rühren.
Eine f lache Form mi töL auspin-
seln. Creme in die Form geben.
Giattstreichen. Mindestens
4 Stunden kühl stellen.

3 Masse in Quadrate schneiden.
Eier verquirlen. Puddingschnit-
ten im Mehl wenden und durch
die Eimasse ziehen. In Panrer-
mehl wenden. Beidseitig rn we-
nig Ö1 bei mittlerer Hitze gold-
braun braten.  Aui  Küchenpapier
abtropfen lassen. Zimt und
Zucker vermischen.  Puddi  ng-
schnitten rundum damit be-
streuen. Wassermeione in
Schnitze schneiden. Alles auf
Tellern anrichten. Mit Minze
garnieren. Kalt oder warm ser-
vleren.

Zubereitungszeit ca, 40 Minuten
+ 4 Stunden kühlstellen
Ganze Menge ca. 71 g Eiweiss,
I 25 g Fett. 231 g Kohlenhydrare.
9800 kJ/2350 kcal
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