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¢ Portionen

Z.Mt“te” Fur den Schokopudding: 500 ml Milch, 80 g Zucker, 20 g Zartbitter-
Schokolade, 1 Eigelb, 40 g Speisestarke, 2 EL Backkakao
Fur den Vanillepudding: 500 ml Milch, 40 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker,
1 Vanilleschote oder 1 TL Vanilleextrakt, 2 Eigelb, 25 g Speisestarke

u‘[et’lgi(’jet’l Waage, Ruhrschissel, Schneebesen, Topf

{ ubereitungy

1 Fur den Schokopudding 350 ml Milch mit Zucker, Backkakao, Eigelb und
Speisestarke verrihren. Die restlichen 150 ml Milch in einem Topf aufkochen.
2 Wenn die Milch kocht, die Milchmischung aus Schritt 1 mit dem Schneebesen
unterrihren und die Mischung kurz aufkochen lassen. Schokolade in kleine Sticke ha-
cken und unterruhren, bis sie komplett aufgelost ist.

5 Topf vom Herd nehmen und den Puding abkuhlen lassen.

4 Far den Vanillepudding 200 ml Milch mit Vanillezucker, Zucker, den Elgelben und der
Starke glattrihren. Die restliche Milch (300 ml) in einem Topf aufkochen.

9 Vanilleschote auskratzen und das Mark zur warmen Milch geben, oder fertigen Vanil-
leextrakt hinzuftigen.

© Wenn die Milch im Topf kocht, die Milchmischung langsam unter standigem Ruhren
einflieken lassen, kurz aufkochen.

7 Nun abwechselnd Vanille und Schokopudding in ein Glas oder eine glaserne Schale
geben, sodass die Optik Kuhflecken ahnelt. und als Dessert genielden.
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