Zutaten

Menge
200 mi
400 ml
100 g

100 g
100 g
100 g

www.yumtamtam.de

Mini-Pudding-Becher mit Beeren

Milch
Sahne

weille Kuvertire
Vanilleschote
Zucker

Eigelb
Speisestarke
Bio-Zitrone
Waffelbecher
Himbeeren
Blaubeeren
Erdbeeren

Rezeptinfo

Zutaten fiir 20 Portionen
Zubereitunszeit: 40 Min.

pro Portion: 612 kJ, 146 kcal, 13,1 g Kohlenhydrate, 1,84 g Eiweil3, 9,91 g
Fett, 47,9 mg Cholesterin, 0,67 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T Kosten: @ @
[vegaie]

Zubereitung

Hast du schon mal Pudding selbst gemacht? Falls nicht, haben wir hier das
perfekte Rezept fir dich. Wir machen nicht nur einen leckeren Vanillepudding
mit weilRer Schokolade, sondern fiillen das Ganze noch in kleine Waffelbecher
und toppen alles mit verschiedenen Beeren. Das Ergebnis ist super lecker
und man kann gar nicht genug bekommen von den kleinen Happchen.
Probier’s direkt aus! Aber Vorsicht, diese Becher haben Suchtpotenzial!

Step 1:

Zuerst kochst du einen Vanillepudding: Dazu 100 ml Milch und die Sahne in
einen Topf geben und langsam erhitzen. 80 g der Schokolade mdglichst fein
hacken. Die Vanilleschote der Lange nach einritzen, das Mark herauskratzen
und samt Schote zur Milch-Sahne-Mischung in den Topf geben.

Step 2:

Wahrend die Mischung langsam aufkocht, die restliche Milch mit 40 g Zucker,
den beiden Eigelben und der Speisestéarke mit dem Schneebesen glatt
rihren. Sobald die Milch-Mischung im Topf kocht, die Schote entfernen und
die Hitze reduzieren. Dann die glattgeriihrte Milch-Starke-Mischung langsam
und unter stdndigem Rihren zur heiRen Milch in den Topf geben und unter
Ruhren kurz einmal aufkochen lassen bis der Pudding anfangt dickfliissig zu
werden.

Step 3:

Dann sofort die weifte Schokolade einriihren, bis sie sich aufgeldst hat. Den
Topf vom Herd nehmen und zum Abkuhlen in eine Schiissel geben. Den
Pudding sofort mit Frischhaltefolie abdecken, sodass die Folie die Pudding-
Oberflache beriihrt, damit sich keine Haut auf dem Pudding bildet.

Step 4:

Wahrend der Pudding abkiihlt, kannst du die Sahne mit dem restlichen
Zucker und etwas Zitronenabrieb steif schlagen. Die feste Sahne unter den
Pudding heben. Die Masse anschlieBend in die Waffelbecher fillen.

Step 5:

Die Beeren halbieren oder vierteln und auf der Puddingmasse verteilen. Mit
einem Messer weille Schokoraspeln von der Schokolade schaben und die
Toértchen damit verzieren.
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