
Kalorienarme Milchkuchen

Description

Zutaten:
1 Liter fettarme oder fettarme Milch
100 g MaisstÃ¤rke
1 PÃ¤ckchen Vanillin
40 g Pulver-SÃ¼Ã?stoff (alternativ ca. 60 g Zucker)
Anleitung:
Herstellung der Vanillecreme:

GieÃ?en Sie die Milch in einen Topf und fÃ¼gen Sie die gesiebte MaisstÃ¤rke hinzu. RÃ¼hren Sie
grÃ¼ndlich mit einem Schneebesen, um Klumpen zu vermeiden, und stellen Sie sicher, dass sich die
MaisstÃ¤rke vollstÃ¤ndig in der Milch auflÃ¶st.
FÃ¼gen Sie das Vanillin hinzu, um die Creme zu aromatisieren. Erhitzen Sie den Topf bei mittlerer
Hitze und rÃ¼hren Sie kontinuierlich, bis die Creme zu verdicken beginnt.
Sobald die Creme die gewÃ¼nschte Konsistenz erreicht hat (sie sollte dick, aber dennoch flieÃ?end
sein), nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie die Creme abkÃ¼hlen.
Zugabe des SÃ¼Ã?stoffs:

Wenn die Creme lauwarm ist, fÃ¼gen Sie den SÃ¼Ã?stoff nach Belieben hinzu und rÃ¼hren Sie gut
um. Probieren Sie und passen Sie die SÃ¼Ã?e gegebenenfalls an Ihre Vorlieben an. Beachten Sie,
dass SÃ¼Ã?stoffe intensiver sein kÃ¶nnen als Zucker, daher sollten Sie ihn allmÃ¤hlich hinzufÃ¼gen
und zwischendurch probieren.
Zusammenstellung des Kuchens:

GieÃ?en Sie die HÃ¤lfte der Creme in eine mit Frischhaltefolie ausgekleidete Kuchenform. Verwenden
Sie die RÃ¼ckseite eines LÃ¶ffels, um die Creme zu glÃ¤tten und eine gleichmÃ¤Ã?ige Schicht zu
bilden.
Bedecken Sie die Creme mit einer weiteren Schicht Frischhaltefolie und stellen Sie die Form fÃ¼r
mindestens 2 Stunden in den KÃ¼hlschrank, bis die Creme vollstÃ¤ndig fest ist.
Dekoration und Servieren:

Sobald die erste HÃ¤lfte des Kuchens fest geworden ist, gieÃ?en Sie vorsichtig den Rest der Creme
darÃ¼ber und glÃ¤tten Sie sie sorgfÃ¤ltig.
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Stellen Sie die Form erneut fÃ¼r mindestens weitere 2 Stunden oder bis der Kuchen vollstÃ¤ndig fest
ist, in den KÃ¼hlschrank.
Zum Servieren nehmen Sie den Kuchen aus der Form und dekorieren Sie ihn nach Belieben mit
frischem Obst, dunklen Schokoladenraspeln oder einer Prise dunklem Kakao.
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