Schokoladen-Pudding mit Vanille-Sofle

Fiir zwei Personen

4 EL Zucker 1 EL Starkemehl 1 TL Speisestéirke
1 EL dunkles Kakaopulver 1 Ei 450 ml Milch
100 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote

125 Milliliter Milch in einem Topf erhitzen. Anschlieend 125 Milliliter Milch mit zwei Ess-
16ffeln Zucker, dem Stirkemehl und dem Kakaopulver verrithren und zur heiflen Milch in den
Topf geben. Den Pudding unter Riithren aufkochen und noch warm in Férmchen geben. Danach
abkiihlen lassen und auf einen Teller stiirzen. Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Die restliche Milch, den restlichen Zucker und das Vanillemark in
einem Topf aufkochen. Das Ei kurz aufschlagen. Anschlieend die Speisestirke und Sahne dazu-
geben und alles kurz aufschlagen. Danach die Sahne-Ei-Mischung in die kochende Vanillemilch

einrithren und erneut kurz aufkochen. Den Schokoladenpudding mit der Vanillesauce auf Tellern
anrichten und servieren.
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