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Steaks und anderen gebratenen Fleischgerichten. Steaks und anderen gebratenen Fleischgerichten.

Die Teigmasse ist schnell hergestellt und wird dann in eine
Muldenform, &hnlich wie die fir Muffins, gegeben und fur
etwa eine Viertelstunde gebacken. Es entstehen dann
hochgegangene, goldbraune Yorkshire Puddings
mit der typischen Mulde, in der man dann
zum Beispiel die Bratensofe fiillen kann.
Einfach zu machen und wirklich lecker!
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Backblech ,Yorkshire Pudding Tin“

Wir bieten Ihnen hier die original ,Yorkshire Pudding Tin“ von
Masterclass an, in der schweren Ausfiihrung aus robustem
Karbonstahl mit doppelter Antihaftbeschichtung. PFOA-, PTFE
und BPA-frei, spiilmaschinenfest. Grofe 24 x 24 x 2 cm, fiir vier
Yorkshire Puddings &3 10 cm. Wir hatten viel Spaf beim Aus-
probieren und denken, dass es lhnen genauso gehen wird!
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Zutaten (fiir acht Stiick):
140 g Mehl, 200 ml Milch, 4 Eier, eine Prise Salz, Pfeffer, 4 EL Pflanzendl.

Anleitung:

Den Backofen auf 230 Grad Unter- und Oberhitze vorheizen.

Das Mehl (140 g) in eine Schiissel sieben, die vier Eier hinzugeben und mit dem
Riihrbesen verriihren.

Langsam die Milch (200 ml) hinzugeben und weiteren verriinren zu einem glatten Teig.
Mit einer Prise Salz und etwas Pfeffer abschmecken.

Jeweils einen Esslofel Pflanzendl in die Vertiefungen des Yorkshire Pudding-Backbleches
geben und auch die Rander damit auspinseln. Das Backblech dann im Backofen fiir
5 Minuten heif’ werden lassen.

Das heif3e (!) Backblech vorsichtig aus dem Ofen nehmen und sofort die Héalfte des vor-
bereiteten Teigs zu gleichen Teilen in die mit heiem Ol versehenen Vertiefungen fiillen.

Das gefiillte Backblech auf der mittleren Schiene fiir etwa 12 bis 15 Minuten in den
Backofen geben, bis die Yorkshire Puddings an den R&ndern hochgegangen und goldbraun
geworden sind. Vorsichtig entnehmen und kurz abkiihlen lassen.

Die fertigen Yorkshire Puddings kénnen Sie dann als Beilage zum Beispiel fiir den
Sonntagsbraten (Sunday Roast) auf dem Teller anrichten und mit Bratensofe fiillen.

Alternativen:

Es gibt zahlreiche Mdglichkeiten, einen Yorkshire Pudding zu variieren. Das Internet (und
Videos bei YouTube) bieten dazu viele Anregungen. Eine Variante mdgen wir besonders:

Gefiillter Yorkshire Pudding mit Spinat und Ricotta

Vorbereitung wie oben, aber das Backen nach 10 Minuten unterbrechen, das Backblech
herausnehmen, die fast fertigen, schon leicht goldbraun gebackenen Yorkshire Puddings
mit einer Spinat-Ricotta-Mischung fiillen und noch einmal fiir ca. 5 Minuten in den Back-
ofen geben und sogleich servieren.

Anleitung fiir die Spinat-Ricotta-Fiillung:

100 g TK-Blattspinat auftauen, gut ausdriicken und hacken; mit 100 g Ricotta-Frisch-
kase und 70 g geriebenem Parmesan mischen und mit etwas Muskat und Pfeffer wiirzen.

THE BRITISH SHOP
Versandhandel GmbH & Co. KG

Auf dem Steinbiichel 6, D-53340 Meckenheim
Tel. 02225 8808 100, E-Mail: kontakt@the-british-shop.de
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