Schoko-Pudding mit Vanille-SoRe

Fiir 4 Portionen

Schokopudding:

200 g Schokolade 70% 100 g Vollmilchschokolade 6 Eigelb

120 g Zucker 500 ml Sahne 100 ml Milch
Vanillesofle:

12 Eigelb 8 EL Zucker 8 EL Vanillezucker
4 EL Speisestérke 1 Vanilleschote 500 ml Sahne

800 ml Milch

Schokopudding;:

Die Schokolade mit der Milch im heiflen Wasserbad schmelzen und auf Zimmertemperatur ab-
kiihlen lassen. Eigelb mit Zucker mit der obligatorischen Prise Salz zu einer dicken Creme auf-
schlagen.

Die abgekiihlte Schokolade unter die Ei-Masse ziehen. Sahne steif schlagen und unter die Scho-
koladenmasse heben.

Im Kiihlschrank mindestens vier Stunden, besser iiber Nacht kalt werden lassen. Nach Belieben
dekorieren.

Vanillesofle:

Die Vanilleschoten halbieren und das Vanillemark ausschaben. Beides in Milch und Sahne geben
und zum Kochen bringen.

Vanilleschote ldngs aufschlitzen und mit einem Messerriicken das Mark herausschaben. Eigelb,
Zucker, Vanillezucker, Stédrke und Vanillemark glatt rithren. Mit Milch und Sahne aufgieflen und
die Vanilleschote zugeben. Bei schwacher Hitze so lange riihren, bis die Sofle dick wird. Nicht
kochen!

Die Vanilleschote wieder herausnehmen und die Sofle am besten heifl zum Schokopudding ser-
vieren.
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