Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Schokopudding mit Karamellsauce und Erdniissen

Ein Rezept von Schokopudding mit Karamellsauce und Erdniissen, am 10.04.2024

70¢g

1EL
100 g

2EL

Zutaten
Bitterschokolade (mindestens 70 % 250 ml
Kakaoanteil) 1 gehaufter EL
Zucker 50¢g
Sahne 1 Prise
gesalzene gerdstete Erdnusskerne

Rezeptinfos

Milch
Speisestarke (ca. 15 g)
Zucker

Bourbonvanillepulver (ersatzweise 1 EL
Bourbonvanillezucker; dann nur 40 g Zucker
verwenden)

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 630 kcal

Zubereitung

1. Fur den Pudding die Schokolade mit einem Messer grob hacken. Von der Milch 3 EL abnehmen und die Starke damit glatt

rihren.

2. In einem kleinen Topf die Gibrige Milch zusammen mit dem Zucker erhitzen und die Schokolade unter Rithren darin
schmelzen. Sobald die Milch kocht, die Starkemischung einriihren und die Puddingmasse unter Riihren ca. 1 Min. kochen.
Den Pudding auf zwei Dessertschalen verteilen.

3. Fur die Karamellsauce in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze den Zucker schmelzen und hellbraun karamellisieren. Die
Sahne und das Vanillepulver verriihren, dann zum Karamell gieRen (Vorsicht, es kann spritzen!) und alles unter Rihren
weiter erhitzen, bis sich der Karamell in der Sahne aufgelost hat. Die Karamellsauce auf die beiden Puddingportionen
verteilen und alles mindestens 2 Std. abkihlen lassen.

4. Kurz vor dem Servieren die Erdnusskerne liber die Desserts streuen.
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