Schoko-Pudding mit Vanille-SoBe und Birnen-Kompott

Fiir 4 Personen

800 ml Milch 4 EL Speisestirke 1 EL Kakaopulver
3 Eigelbe 9 EL Zucker 100 g Zartbitterschokolade
1 Vanilleschote 2 Birnen 1 EL Butter

50 ml Milch mit Speisestérke und Kakao verriithren. 1 Eigelb mit 40 ml Milch und 2 EL Zucker
cremig rithren. Die Schokolade fein hacken. 360 ml Milch aufkochen. Vom Herd nehmen und die
Schokolade darin unter Riithren schmelzen lassen. Dann die angeriithrte Speisestidrke dazugeben
und unter Riithren etwa 2 Minuten kécheln lassen. Erneut vom Herd nehmen. Eier-Milch zuge-
ben. Unter Riihren erhitzen, nicht mehr kochen lassen. Pudding in kalt ausgespiilte Schélchen
fiillen, abdecken und kalt stellen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. 350 ml Milch mit der Vanille-
schote aufkochen und lauwarm abkiihlen lassen. Vanillemark mit 2 Eigelben, 5 EL Zucker iiber
einem heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse aufschlagen. Die etwas abgekiihlte Milch lang-
sam unter stéindigem Riihren unter die Eigelbe ziehen. Weiterriihren, bis die Sauce cremig wird.
Danach durch ein feines Sieb gieflen. Vanillesauce abkiihlen lassen.

Fiir das Birnenkompott:

In der Zwischenzeit Birnen schélen, halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. 2 EL Zucker
in einer Pfanne karamellisieren lassen. Butter und 2 EL heifles Wasser unterriihren. Die Bir-
nenstiicke darin etwa 1-2 Minuten ziehen lassen. Schokopudding mit Vanillesauce und Birnen
anrichten.
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