Pfortchen, Milchreis mit Kirschen und &#034;Tote Tante&#034;

Zutaten fiir Milchreis mit dicken Kirschen (fiir 4 Personen):
- 11(3,5 % Fett) Milch
- 1 Prise Salz

- 250 g Milchreis

- 400 ml Schlagsahne
- 2 TL Vanille-Zucker
- 100 g Mandeln

- 200 ml Wasser

- 1 Glas Kirschen

- 1 EL Zucker

- 1 EL Speisestarke

Die Milch mit dem Salz in einem Topf erhitzen und regelmapig mit einem Schneebesen umriihren. Sobald die Milch kocht, den
Milchreis hinzugeben und bei schwacher Hitze 35-40 Minuten ziehen lassen. Zwischendurch immer wieder umriihren und
anschliefend abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Mandeln mit kochendem Wasser ibergiefen und 5-10 Minuten im Wasser stehen lassen. Dann das
Wasser abgieflen, die Mandeln hauten und grob hacken.

Sobald der Milchreis kalt ist, die Sahne steif schlagen und den Vanille-Zucker unterriihren. Nach und nach den Milchreis
|6ffelweise unter die Sahne heben.

Die gehackten Mandeln unter den Milchreis riihren. Den Milchreis bis zum Servieren kaltstellen.

Die Kirschen auf dem Herd erhitzen. Speisestarke und Zucker mit etwas Kirschsaft glattriihren und zu den heiflen Kirschen
geben. Kurz aufkochen lassen und in eine Schiissel geben. Zum Milchreis servieren.

Zutaten fiir die Pfértchen:
- 5 Eier

- 500 g Mehl

- 500 ml Milch

- 30 g Backhefe

- 50 g Zucker

- 1 Prise Salz

- Ol oder Butter

- Puderzucker

Fiir die Zubereitung bendtigt man eine Pfértchen- oder Poffertjespfanne.

Die Eier schaumig schlagen, danach das Mehl sieben und hinzugeben.

Die Hefe in die lauwarme Milch einriihren (die Milch darf nicht heify werden!) und zu der Ei-Mehl-Masse geben. Zucker und
etwas Salz dazugeben und den Teig gut verriihren. Den Pfértchenteig anschliefend 20-30 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen.

Tipp: Statt nur mit Milch kann man die Pfértchen auch mit einer Mischung aus Milch und Buttermilch zubereiten.

Die Pfértchenpfanne auf mittlerer Stufe erhitzen und etwas Ol oder Butter in die einzelnen Férmchen geben. Anschliefiend



den Teig mit einem Lo6ffel gleichmafig in die Férmchen geben und die Pfértchen gold-braun backen. Mit einer Fleischgabel
zwischendurch wenden.

Die fertigen Pfértchen etwas abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen. Alternativ schmecken die Pfértchen auch lecker
mit Marmelade, Zimt und Zucker, Apfelmus oder Eierlikor.

Zutaten fiir den Kakao (&#034;Tote Tante&#034)):
- 200 ml Schlagsahne

- 1 Packchen Vanille-Zucker

- 11(3,5 % Fett) Milch

- 200 g Zartbitterschokolade

- 160 ml brauner Rum

Schlagsahne steif schlagen, den Vanille-Zucker unterriihren und beiseitestellen.

Die Milch in einem Stielkochtopf erhitzen und unter Riihren kurz aufkochen lassen. Wahrenddessen die Schokolade grob
hacken und zu der Milch geben. Die Milch solange riihren, bis sich die Schokolade aufgeldst hat.

Den Kakao in gro[3e Tassen oder Becher giefen und jeweils 40 ml Rum hineingeben. Mit einem L&ffel einen grofien Klecks
Sahne auf den heiflen Kakao geben und servieren.

Tipp: Die Sahne wird nicht verriihrt, sondern man trinkt die "Tote Tante" quasi durch den Deckel. Das macht den Geschmack
so schon sahnig und cremig.
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