Ichigo Milk Jelly

Ein leckerer japanischer Erdbeer-Pudding aus dem Buch びっくりおやつ３３０種 (330 überraschende Oyatsu). Oyatsu sind übrigens japanische Nachmittagssnacks!

[image: image2.png]



Für die Zubereitung zunächst die Gelatine mit dem Wasser vermengen. Dabei die Gelatine nach und nach in das Wasser geben und gut rühren, damit es keine Klumpen gibt! Die Gelatine dann aufquellen lassen und währenddessen die Milch mit dem Zucker zum kochen bringen. Die Milch dann vom Herd nehmen, Gelatine einrühren (wieder vor Klumpen aufpassen) und das ganze abkühlen lassen (bis es max. noch lauwarm ist). Nun die Erdbeeren waschen, entgrünen und pürieren (Mixer, Pürierstab). In die erkaltete Milch einrühren, dann in die gewünschte Form (eine große, mehrere kleine – wie ihr mögt) gießen und im Kühlschrank kalt stellen. Abwarten bis die Maße fest geworden ist (am besten über Nacht stehen lassen) und dann entweder stürzen oder aus der Form essen. Natürlich kann der Pudding vorher noch mit ein paar extra Erdbeeren garniert werden.

Zum Schluss nur noch genießen! (
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�- 250g Erdbeeren�- 200ml Milch�- 50g Zucker�- 10-15g Pulvergelatine (kalt lösliche)�- 6EL Wasser��








