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Ingwer-Zitronen-Pudding

6 kleine Gratinförmli ausbuttern
Ofen auf 140°Umluft einschalten

4 EL Zitronen-Holunderblütensirup in die Förmli verteilen

2 Zitronen Schale abreiben, auf die Seite stellen
Schale wegschneiden, die Zitronen filetieren
in jedes Förmli 2-3 Zitronenschnitze geben

60 g Butter
60 g Puderzucker zusammen schaumig rühren
4 EL Milch
1 Ei gross zugeben und weiter schlagen bis die Masse ganz 

hell ist
150 g Mehl
2 KL Backpulver
1 EL geriebener Ingwer
1 EL Zitronenschale gerieben zugeben, mischen

den Teig in die 6 Förmli füllen (halbvoll)

Alufolie

die Förmli in eine Gratinform stellen, mit 
siedendem Wasser bis zur Hälfte umgiessen, die 
Form mit Alufolie zudecken
in den vorbereiteten Ofen schieben, 30 Min. 
garen
noch warm auf die Vanillesauce stürzen, 1-2 EL 
Zitronen-Sauce darüber geben (siehe unten)

Tipp: Förmli im Dampfgarer garen 100° 30 Min.
Zitronen-Sauce
restliche Zitronenschale

4 EL Zitronen- od 
Holunderblütensirup

2 EL Ingwer gerieben
4 EL Zitronensaft zusammen vermischen, abschmecken d.h. schauen 

ob es genügend zitronig-ingwerig ist

Vanillesauce zuerst kochen!

1,5 dl Milch
150 g Doppelrahm
3 Eigelb
1 KL Maizena
2 EL Zucker
1 KL Vanilleextrakt alles in eine Pfanne geben und unter ständigem 

Rühren vors Kochen bringen, durch ein Sieb 
giessen, auskühlen lassen


