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T e i g

2 5 0  g 		  Me h l

1 0 0  g 		  Pu d e r z u c k e r

1 2 5  g 		  w e i c h e  B u t t e r,  i n  Wü r f e l n

2 		  E i g e l b e

		  S c h a l e  e i n e r  O r a n g e

		  E i n e  Pr i s e  S a l z

Schritt 1	 Das Mehl auf eine Arbeitsplatte sieben.
Schritt 2	 Mit den Fingern die Butter untermi-

schen.
Schritt 3	 Die restlichen Zutaten zugeben und 

kneten, bis ein Teig entsteht.
Schritt 4	 Den Teig in Frischhaltefolie wickeln 

und für 30 Minuten in den Kühlschrank 
geben.

Schritt 5	 Währenddessen die Füllung zuberei-
ten. Die Butter in einem schweren Topf 
bei niedriger Hitze schmelzen.

Schritt 6	 Reis und Wein dazugeben und für 1 Mi-
nute kochen lassen. Währenddessen 
mit einem Holzlöffel rühren.

Schritt 7	 Milch, Zucker, Vanille und Orangen-
schalen zugeben und bei niedriger Hit-
ze für 20 Minuten köcheln lassen.

Schritt 8	 Der Reis sollte weich und cremig und 
nicht zu trocken sein.

Schritt 9	 Von der Hitze nehmen und leicht ab-
kühlen lassen, dann die geschlagenen 
Eier dazugeben.

Schritt 10	 Den Ofen auf 180°C vorheizen.
Schritt 11	 Tarte oder Muffin Förmchen vorberei-

ten.
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Schritt 12	 Den Teig dünn ausrollen und Kreise 
ausschneiden, die etwas größer als 
die verwendeten Förmchen sind.

Schritt 13	 Den Teig vorsichtig in die Förmchen 
legen und am Boden bzw. den Seiten 
andrücken.

Schritt 14	 Den Teig überall mit einer Gabel ein-
stechen, dann die Förmchen mit ge-
trockneten Bohnen füllen und für 10 
Minuten vorbacken.

Schritt 15	 Danach die Bohnen entfernen und 
den Teig etwas abkühlen lassen.

Schritt 16	 Den Reispudding in die Teigschalen 
geben und für 20 Minuten, oder bis 
der Reis goldbraun ist, backen.

Schritt 17	 Abkühlen lassen und mit Puderzu-
cker bestäuben.
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