ESSEN IM WESTEN

JEDEN SAMSTAG IN DER STEFFI NEU SHOW
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MILCHREIS 2.0

Zutaten fur 4 Personen

600 g Erdbeeren

300 ml Kondensmilch

300 ml Schlagsahne

1 Zimtstange

200 ml gezuckerte Kondensmilch
150 g rohe Reiskérner (Milcheis)
300 g Weizenmehl

150 g kalte Butter

100 g Zucker

1 TL RUbenkraut

etwas Puderzucker

etwas Minze zum Garnieren
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Zubereitung

Zuerst den Reis, die Kondensmilch, die Sahne und die gezuckerte Kondensmilch in
ein hohes Gefal3 geben. Die Zimtstange grob zerdrticken und auch hinzugeben. Alles
mit einem Pdarierstab gut grob durchmixen und in den Kihlschrank stellen.

Diesen Vorgang Uber drei Stunden alle halbe Stunde wiederholen. So st sich die
Reisstarke in dem kalten Sud und es schmeckt am Ende nach flissigem Milchreis.

Die Erdbeeren waschen, vom Stil befreien und fein wirfeln. Leicht mit Puderzucker
bestauben und im Kiuhlschrank ziehen lassen.

Mehl, Butter, Zucker und Ribenkraut in der Klichenmaschine mit dem Knethaken zu
klassischen Streuseln verarbeiten. Auf ein Backblech bréseln und bei 180°C ca. 10
Minuten goldgelb backen.

Zum Anrichten den Reis-Kondensmilchsud durch ein feines Sieb geben und gut
abtropfen lassen. Die Erdbeeren in vier kleinen Schiisseln in einem Ring mittig
anrichten und leicht andriicken. Den Sud angief3en und dann erst den Ring entfernen.
Auf die Erdbeeren nun noch die Streusel geben und mit einem Minzblatt ausgarnieren.



