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Kihl serviert, heifd begehrt!

Der neue Griefpudding von Dr. Oetker ist ein absolutes
Highlight. Mit viel Sahne verfeinert schmeckt er beson-
ders cremig und wie hausgemacht — ganz ohne Zusatz
von Aromen und Konservierungsstoffen.

GrieRBpudding mit Sahne

« feiner GrieBpudding mit hohem Sahneanteil

* besonders cremig: schmeckt wie selbstgemacht

¢ ohne Zusatz von Aromen und Farbstoffen

* nach Schokolade und Vanille die beliebteste Sorte
im Puddingmarkt*

¢ als Dessert oder sif3e

Zwischenmahlzeit ein Genuss

— pur oder mit Frichten

GrieBpudding mit Sahne:
die beliebteste Sorte nach
Schokolade und Vanille —
ideal als Dessert oder als
stfle Mahlzeit!*

Neue Vielfalt in kiirzester Zeit

Grief3pudding
auf Aprikosenpiiree

Auch die zwei weiteren neuen Pudding-Sorten Hasel-
nuss- und Sahne-Geschmack bieten wahren Genuss.

Originelle, leckere Rezeptideen

Vielfaltiger
Grief3pudding

Der neue GrieBpudding mit Sahne wird alle
Puddingfans begeistern. Kombiniert man ihn
mit in Holundersirup marinierten Himbeeren
oder Zimt-Apfeln und Caramel-Sauce ist Ab-
wechslung auf dem Speiseplan garantiert.

Erdbeer-Grief3pudding s’ S

Zutaten fiir 10 Portionen
929 Fruchtzauber Erdbeere
400ml Wasser
4009 Erdbeeren, frisch
5 Stk. Erdbeeren, halbiert
600g GriefRpudding mit Sahne
20g Pistazien, gehackt

Zutaten fiir 10 Portionen
400g Aprikosen aus der Dose
) 600g Griepudding mit Sahne
5Stk. Aprikosenhalften
150ml Schlagsahne
10 Stk. Minzblatter

Pudding mit Sahne-Geschmack

e cremiger Pudding mit feinem Sahne-Geschmack

« vielfaltig im Einsatz — pur oder verfeinert mit Saucen
und Frichten

¢ neue Sorte im Markt fir noch mehr Wachstumsimpulse *

Pudding mit Sahne Haselnuss-Geschmack
* mit echten Haselnissen zubereitet
und daher besonders
nussig im Geschmack
¢ ohne Stiicke
* neue, innovative Sorte
im Markt™

Zubereitung

Die Aprikosen auf einem Sieb abtropfen lassen und anschlieRend
pirieren. Die Halfte des Plrees in Glaser fiillen und den Griel3-
pudding darlber verteilen. Das restliche Aprikosenplree iber den
GrieBpudding geben. Die Aprikosenhalften in Spalten schneiden
und auf dem Aprikosenpuree verteilen. Jeweils mit einem Tupfer
geschlagener Sahne sowie einem Minzblatt garnieren.

Zubereitung

Den Fruchtzauber mit dem Wasser zubereiten, in Glaser ver-
teilen und kalt stellen. Die Erdbeeren waschen und putzen.
5 Stiick fiir die Garnitur halbieren und zur Seite stellen. Den Rest
in kleine Wirfel schneiden und auf dem Fruchtzauber verteilen.
Den GrieRpudding darauf geben. Mit den gehackten Pistazien
und den halbierten Erdbeeren garnieren.
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! *Quelle_: Geomarketing; Puddingmarkt GV-Gebinde, Absatz 2009 vs.: 2008, Januar.— Mérz 2010 vs.VJ

Qualitat ist das beste Rezept.
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GrieRpudding mit Zimt-Apfeln
und Caramel-Sauce

Zutaten fiir 10 Portionen

800g Griepudding mit Sahne
400g Apfel
100 ml Apfelsaft

10ml Zitronensaft

1Stk. Zimtstange

100g Caramel Dessert-Sauce

Zimt, gemahlen

Zubereitung

Den GrieRpudding in Schalen fiillen. Die Apfel waschen, putzen
und in Spalten schneiden. Den Apfelsaft mit dem Zitronensaft
und der Zimtstange aufkochen und die Apfelspalten darin biss-
fest diinsten. Die abgekihlten Apfelspalten auf den Pudding
setzen und mit der Caramel Dessert-Sauce garnieren. Mit etwas
gemahlenem Zimt bestauben.
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Grief3pudding mit Joghurt
und Preiselbeeren

Zutaten fiir 10 Portionen
1509 Preiselbeerkonfitiire
2509 Joghurt (1,5 % Fett)
600g GrieRpudding mit Sahne
1Stk. Orange, unbehandelt
30g Schlagschaum
100ml Milch (1,5 % Fett)
10g Haselnuss-Krokant-Streusel
10 Stk. Minzblatter

Zubereitung

Die Preiselbeerkonfitlire glatt riihren und jeweils einen Essloffel
in Dessertglaser geben. Den Joghurt unter den GrieRpudding
heben und auf der Preiselbeerkonfitiire anrichten. Die Orange
halbieren und in Scheiben schneiden. Den Schlagschaum nach
Anleitung mit der Milch zubereiten. Jeweils ein Klecks auf den
Pudding setzen und mit den Haselnuss-Krokant-Streuseln und
den Orangenspalten garnieren. Ein Minzblattchen anlegen und

Schokoladen-Grief3pudding
mit Amarettini

Zutaten fiir 10 Portionen -
1.000g GrieBpudding mit Sahne ‘(
80g Schokoladen Dessert-Sauce
100g Amarettini
Schokoladen Dessert-Sauce
10 Amarettini

N

Zubereitung

Die Halfte des GrieRpuddings mit der Schokoladen Dessert-Sauce
glatt rihren. Die Amarettini zerbréseln und mit dem restlichen
GrieRpudding verriihren. Jeweils abwechselnd eine Schicht Scho-
koladen-GrieRpudding und eine Schicht Amarettini-GrieRpudding
in Glaser fillen, so dass insgesamt 4 Schichten entstehen. Den
Pudding kalt stellen. Vor dem Servieren mit der Schokoladen Des-
sert-Sauce und den restlichen Amarettini garnieren.

Mit dem 1/12 Eis-
portionierer gelingt
die perfekte Portion
besonders gut!

Auf Speisekarten ist @ : ‘ servieren.
der GrieRpudding J . . . i’ )
kenntlichmachungsfrei GrlefSpuddlng mit -

- {gem. §9 22ulV)l in Holunderbliten-Sirup

marinierten Himbeeren

Zutaten fiir 10 Portionen
10g Minzblatter
400g Himbeeren, frisch
100 ml Holunderbliten-Sirup
700g Grieflpudding mit Sahne
150 ml Schlagsahne
10 Stk. Minzblatter

Zubereitung

Die Minzblatter in feine Streifen schneiden. Die Himbeeren mit
den Minzstreifen und dem Holunderbliten-Sirup marinieren.
Den GrieRpudding in Glaser fiillen und die marinierten Himbee-
ren darauf verteilen. Mit einem Klecks geschlagener Sahne so-
wie einem Blattchen Minze garnieren.




