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Milchreis mit Apfelkompott
[image: season-spring badge]Bravo!du kochst saisonal



 Evas Milchreis mit Apfelkompott muss man lieben. Fein sämig und fruchtig, wahres Seelenfutter eben. Dazu super für Meal Prep. Typisch Chochdoch mit Eva.
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Rezept bewerten
(3.9 Sterne / 34 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 3 Portionen anzeigenRezept für 5 Portionen anzeigen4 Portionen




	Menge	Zutaten
	Kompott:
	0,5 
dl	Wasser
	1 
EL	Zucker
	3 - 4	rotschalige Äpfel, z.B. Braeburn oder Gala, ungeschält, in Schnitzen
	1	Zimtstange
	Milchreis:
	4 
dl	Wasser
	6 
dl	Milch
	200 
g	Risotto-Reis, z.B. Carnaroli oder S. Andrea
	2 
Prisen	Salz
	1 - 2 
EL	Zucker
	1	Vanilleschote, ausgeschabtes Mark oder Vanillepaste
	1	Ei mit
	1 
EL	Milch verquirlt, nach Belieben
	3 
EL	Zimtzucker zum Bestreuen (auf 1 EL Zucker ca. 1/2 TL Zimt)

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten20min

	Kochen / Backen20min

	Auf dem Tisch in40min






Ansicht wechseln
	Chochdoch-Video

	Kompott: Wasser, Zucker, Äpfel und Zimtstange halb zugedeckt und unter gelegentlichem Umrühren auf mittlerer Stufe 10-15 Minuten köcheln lassen, bis die Äpfel weich sind. Zimtstange entfernen
	Milchreis: Wasser und Milch aufkochen, Reis beigeben. Salz, Zucker und Vanillemark oder -paste hinzufügen. Temperatur auf mittlere Stufe zurückschalten.
	Reis 20-30 Minuten unter ständigem Rühren köcheln lassen, bis er weich ist und eine sämige Konsistenz hat. Von der Herdplatte ziehen.
	Nach Belieben: Mit Milch verquirltes Ei unter den Reis rühren. 
	Milchreis mit Apfelkompott anrichten, mit Zimtzucker bestreuen.


Kompott mit saisonalen Früchten zubereiten (z.B. Birnen)

Milchreis ist auch kalt superlecker: Einfach abfüllen, Kompott darauf geben, kühl stellen und am nächsten Tag als Frühstück oder Mittagessen to go geniessen.

Apfelkompott mit Schale zubereiten. Das gibt dem Ganzen ein bisschen Farbe.

Was koche ich heute? Die Saisonal-und-regional-Antwort gibts hier.




1 Portion enthält:
Energie: 1897kJ / 453kcal, Fett: 8g, Kohlenhydrate: 83g, Eiweiss: 11g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Angebrannter Reis?
Kurz nicht aufgepasst und plötzlich klebt der Reis am Topfboden und brennt an? Keine Panik. Das kan...

[image: Angebrannter Reis?]



	Vanillezucker selbst gemacht?
Um Vanillezucker selber herzustellen, benötigt man lediglich Zucker, eine Vanilleschote und ein ver...

[image: Vanillezucker selbst gemacht?]



	Milch einfrieren?
Milch kann problemlos eingefroren werden. So kannst du nicht nur Food Waste vermeiden, du kannst z....

[image: Milch einfrieren?]



	Was ist Cassia-Zimt?
Cassia (Kassia) ist ein Gewürz, das in Geruch und Geschmack dem klassischen Zimt sehr nahekommt. Di...

[image: Was ist Cassia-Zimt?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?
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Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Saison



Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Saison



Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Saison



Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte
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	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
zur Website Milchproduzenten
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