
Budino  di  Riso  �  Milchreis
Törtchen
Budino  di  Riso  ist  eine  köstliche  kleine  Sünde  und  eine
Spezialität aus Florenz in der Toskana. Diese kleinen Törtchen
bestehen  aus  einem  Mürbeteig,  der  mit  einer  Mischung  aus
Milchreis und Pudding gefüllt wird ?.

In Florenz und natürlich auch in anderen toskanischen Städten
oder Dörfern wird diese Köstlichkeit in fast allen Bäckereien
verkauft. Traditionell werden die Budino di Riso zum Frühstück
mit einem Kaffee genossen.

Ich habe sie einmal in Sanremo gegessen und habe seither immer
wieder daran gedacht, sie Zuhause nachzubacken. Im übrigen
kann  man  diese  Spezialität  auch  gleich  als  ganzen  Kuchen
backen. Die Torta di Riso kommt nämlich auch genau aus dieser
wunderschönen Gegend, der Toskana ?

Ich persönlich mag es immer nicht ganz so süß, deshalb habe
ich den Zucker gleich mal um die Hälfte reduziert ? und bin
jetzt mit dem Ergebnis sehr zufrieden.

Die Zubereitung ist eigentlich auch garnicht schwer, denn wie
schon erwähnt wird erst der Mürbeteig zubereitet, kaltgestellt
und in der Zwischenzeit wird der Milchreis und die Pudding
Creme gekocht.

Diese Törtchen lassen sich übrigens auch wunderbar vorbereiten
und sind auch zum einfrieren geeignet ?

Übrigens, ich hatte noch etwas Mürbeteig übrig und habe gleich
noch ein paar Canestrelli daraus gezaubert ?

Canestrelli ?

https://brea-food-and-home.de/budino-di-riso-milchreis-toertchen
https://brea-food-and-home.de/budino-di-riso-milchreis-toertchen
https://brea-food-and-home.de/canestrelli


 

Genug geschrieben, jetzt kommt das Rezept für euch ??

Zutaten  – für eine 12er Muffinform 

Klassischer Mürbeteig mit einem Eigelb zusätzlich:

Klassischer Mürbeteig mit Butter

Für die Milchreisfüllung:

950 ml Milch

150 g Milchreis oder Italienischen Risottoreis

80 g Zucker

Mark einer Vanilleschote

Prise Salz

Zitronenzeste , Orangenzeste

1 Ei + 1 Eigelb

35 g Mehl

Etwas Butter

Mehl und Butter für die Form

Zubereitung 

– zuerst den Mürbeteig zubereiten und in den Kühlschrank legen

– 600 ml der Milch in einem Topf geben

– das Mark der Vanilleschote und die Schote, den Zucker, die
Zesten der Zitrone und Orange und das Salz mit in den Top
geben und alles erhitzen

https://brea-food-and-home.de/klassischer-muerbeteig-mit-butter


– wenn die Milch kocht, den Topf kurz von der Kochstelle
nehmen und die Vanilleschote und die Zesten entfernen

–  den  Milchreis  einstreuen  und  den  Topf  wieder  auf  die
Kochstelle stellen, dabei ständig rühren

–  die  Hitze  reduzieren  und  den  Milchreis  ca.  25  Minuten
köcheln lassen. Dabei bitte immer wieder umrühren

– das Ei mit dem Eigelb mischen und das Mehl unterrühren

– in einem anderen Topf die restliche Milch, 350 ml , erhitzen

– wenn die Milch kocht den Topf vom Herd nehmen und etwas
Milch in die Eier rühren, unbedingt immer rühren

–  nun  die  Mischung  wieder  zur  restlichen  Milch  geben  und
nochmal  auf  der  heißen  Platte  aufkochen  lassen,  Hitze
ausschalten und so lange rühren bis eine dicke Puddingcreme
entsteht. Das dauert ca. 2 Minuten. Abkühlen lassen

– wenn der Milchreis fertig ist, also schön eingedickt ist,
ein wenig Butter unterrühren und auch abkühlen lassen. Dann
die Puddingcreme unterrühren

– die Muffinform buttern und bemehlen

–  den  Ofen  auf  180°C  Ober/Unter  Hitze  oder  165°C  Umluft
vorheizen

– den Mürbeteig aus dem Kühlschrank nehmen und auf einer gut
bemehlten Arbeitsfläche ausrollen

– mit einem runden Ausstecher von ca. 9 cm Kreise ausstechen
und in die Muffinform damit auskleiden und den Teig mit einer
Gabel mehrmals einstechen

– die Milchreiscreme nun in die Mürbeteigtaschen füllen

– im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen, nach 20
Minuten dann aber bitte die Hitze reduzieren auf 160 ° bzw.



145 °

–  die  fertigen  Törtchen  aus  dem  Ofen  nehmen  und  abkühlen
lassen

Anschließend mit Puderzucker bestäuben und genießen ?

Also lasst euch inspirieren und probiert es doch einfach mal
aus ??

LG Tina ❤
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Fenschel Zitronen Risotto mit
Lachs ?
Risotto ist schon was leckeres ? in diesem Fall etwas ganz
Feines. Im Moment ist ja Fenschel Saison und ich wollte mal
etwas ganz neues ausprobieren. Da mein Schatz nicht wirklich
ein  Fenschel  Fan  ist,  muss  ich  ihn  immer  irgendwie
geschmacklich gut verpacken ? also ab zum nächsten Supermarkt.
Fenschel,  Zitronen  und  frisches  Lachsfilet,  ja  das  könnte
gehen  ?  und  wenn  dann  noch  Risotto  dazu  kommt,  habe  ich
eigentlich schon gewonnen. Es ist allerdings auch für mich
eine Premiere, denn diese Mischung hatte ich bislang noch
nicht in meinem Topf. Es hat aber so super geschmeckt, das es
gleich auf meinen Blog muss ? probiert es mal aus ? ihr werdet
begeistert sein ?

 

Zutaten – 4 Personen

1 1/2 Fenschel Knolle

400 g Lachsfilet

Saft einer Zitrone

2 El Rapsöl

https://brea-food-and-home.de/fenschel-zitronen-risotto-mit-lachs
https://brea-food-and-home.de/fenschel-zitronen-risotto-mit-lachs
https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2017/10/20180118_111210.jpg


250 g Risottoreis

150 ml Weißwein

600 ml Fischfond

80 g Creme fraiche

Salz / Pfeffer

– wer keinen Fisch mag oder lieber vegetarisch isst, lässt
natürlich das Lachsfilet weg und ersetzt den Fischfond mit
Gemüsefond oder Brühe –

Zubereitung 

Fenschel klein schneiden, das Grüne beiseite legen

Den Lachs in Würfel schneiden und evtl. die Haut entfernen,
mit etwas Zitronensaft beträufeln

Das Öl in einem großen Topf erhitzen, und den Fenschel mit dem
Risotto dazugeben, und glasig dünsten

Mit  dem  Weißwein  ablöschen  und  etwas  warten  bis  die
Flüssigkeit  fast  verkocht  ist

Nach und nach den Fischfond dazugießen und bei schwacher Hitze
köcheln lassen. Der Reis sollte bisfest sein, aber nicht zu
weich. Das dauert ca. 20 Minuten. Bitte immer wieder rühren
damit sich die Flüssigkeit schön verteilt

Kurz vor Ende der Garzeit den frischen Lachs hineingeben, und
nur noch wenig rühren damit der Lachs nicht zerfällt

Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken und am Schluss
noch das Creme fraiche untergehen

Auf die Teller verteilen und mit dem Fenschelgrün garnieren

Dazu passt wunderbar ein guter Weißwein oder auch ein Rose`,
wir haben einen Luganer -Ca dei Frati – dazu getrunken



Bon appetito ?

LG Tina ?❤
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