Milchreis
mit Mango

Fiir 4 Personen

125 g Rundkornreis

45 g Zucker

500 ml Milch

1/ 2 abgeriebene Schale
einer ungespritzten
Zitrone

1 Stange Zimt

1/ 2 Stange Vanille

20 g Butter

25 g geschlagene Sahne

2 Mangos

Etwas Zitronensaft
Zimtzucker zum
Bestreuen

Kulinarische Kindheitserinnerung

Der Bachmeier: Altes Rezept lasst SICh mit Fruchten leicht aufpeppen

Milchreisisteine derschons-
ten kulinarischen Kindheits-
erinnerungen. Bei uns zu
Hause gab’s dazu Zwetsch-
genkompott oder Apfelmus,
alles, was die Jahreszeit oder

die  Vorratskammer
Y hergaben. Ich
- serviere ihn
gerne mit

| Mango, die

Friichte haben

aktuell eine
wirklich gute
Qualitit.

Was ich an-
dersmache alsin

den Kklassischen Zu-
bereitungsarten: Ich
blanchiere den Reis,
bevor ich ihn in der
Milch gare, so bleiben
die Korner besser in
Form. Also koche ich
den Reis fiir fiinf Mi-
nuten in Wasser.
Gleichzeitig erwirme
ich die Milch mit Zu-
cker, Zimt, Zitronenschale so-
wie Vanille, gebe den abgegos-
senen Reis dazu und lasse ihn
fir etwa 25 Minuten ganz
leicht sieden. Nach dieser Zeit
erhohe ich die Temperatur
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% und riithre die But-
ter darunter, bevor
ichden Reisin eine
Schiissel gebe, kalt
rithre und etwa 20
Minuten auskiih-
len lasse. Ich neh-
me die Gewiirze
aus dem Milchreis
und hebe vorsich-
tig die geschlagene
Sahne unter.

Die Mango wird geschilt,
das Fruchtfleisch ldngs in ca.
einen halben Zentimeter di-
cke Scheiben und dann in
Wiirfel geschnitten. Die Ab-

schnitte und groBere Stiicke
16se ich vom Kern, gebe sie in
einen Mixer und piiriere sie
sehr fein. Die Fruchtsauce
passiere ich durch ein feines
Sieb, schmecke sie mit Zitro-
nensaft ab, vermische sie mit
denMangowiirfelnundschich-
te sie abwechselnd mit dem
Milchreis in die vorbereiteten
Glédser. Wer mag, kann noch
ein wenig Zimtzucker driiber-
streuen.
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