Rezepte vom Land

Belgischer Reisfladen
Zutaten | e portionen

Fur den Milchreis:

1l Milch

1 Vanilleschote
2509 Milchreis
150 g Zucker
Fur den Teig:

250 ml Milch

1 Warfel Hefe

3 EL Butter
150 g Zucker
50049 Mehl

1 Prise Salz

1 Eigelb

Zubereitungszeit: 60 Min.; Am Vortag: 30 Min.

Zubereitung:

e Am Vortag die Milch fur den Milchreis in einen groBen Topf geben und erwarmen.

e Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die ganze Schote und das Mark
zu der warmen Milch geben und die Milch aufkochen. Dabei immer wieder umrihren. Etwas Salz
und den Reis dazu geben und bei kleiner Hitze ca. 30 Minuten quellen lassen. Dabei immer
wieder umrihren, damit der Reis nicht ansetzt. AnschlieBend den Zucker unterrihren und den
Milchreis mit Frischhaltefolie abgedeckt Uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

e Milch erwarmen. Hefe, Butter und einem TL Zucker in der lauwarmen Milch verrlhren.

e Mehl, Salz und restlichen Zucker in eine Schissel geben und die Hefe-Zucker-Milch-Mischung
hineingeben. Alles am besten mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den
Vorteig abgedeckt 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

e Milchreis aus dem Kuhlschrank nehmen und die Vanilleschote entfernen.
e Eier auf den Milchreis geben und unterrthren.

e Den Hefeteig diinn ausrollen. Eine Springform (24 cm) mit etwas Butter bestreichen, den Teig in
die Form legen und am Rand hochziehen. Dann den Milchreis auf den Teig in die Form flllen.

e Eigelb verruhren, den Reisfladen vor dem Backen damit einpinseln und im vorgeheizten
Backofen bei 200°C auf der unteren Schiene goldbraun backen.
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ezepte vom Land

Die folgenden Angaben beziehen sich auf eine Portion von 379 g

Nahrwerttabelle
Energie Fett Kohlenhydrate EiweiB Kalzium
680 kcal 14,79 118 mg 18,7 mg 283 mg
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