Vanillesauce nach Dr. Oetker fiir 12 Personen
Zutaten:

e 1L Milch
e 2 Packchen Dr. Oetker Vanillesauce
e 80 g Zucker (ca. 6 EL)

Anleitung:

1. Die Milch in einen Topf geben und langsam erhitzen, aber nicht zum
Kochen bringen.

2. Wahrend die Milch erhitzt wird, die beiden Packchen Dr. Oetker
Vanillesauce und den Zucker in eine Schissel geben und gut
vermischen.

3. Sobald die Milch heiB ist, die Vanillemischung langsam einrihren, bis
alles gut vermischt ist.

4. Den Topf zurlick auf den Herd stellen und die Mischung unter
standigem RUhren bei mittlerer Hitze erhitzen.

5. Die Vanillesauce weiter rthren, bis sie eindickt und eine cremige
Konsistenz erreicht hat. Dies dauert in der Regel 1-2 Minuten.

6. Sobald die Vanillesauce die gewiinschte Konsistenz erreicht hat, den
Topf vom Herd nehmen.

7. Die Vanillesauce in eine Schissel oder Glaser fillen und abkthlen
lassen.

8. Die abgekihlte Vanillesauce kann sofort serviert werden oder im
Klihlschrank aufbewahrt werden, bis sie benétigt wird.

Diese Vanillesauce von Dr. Oetker passt wunderbar zu Desserts wie
Pudding, Obstsalat, Crépes oder Waffeln oder Bratapfel.

Guten Appetit!



