Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. I, Minchen-Pasing tfiF

Praxis Ernahrung - Kiiche/Desserts, StiBspeisen

Schokoladenpudding

Zutaten fir ca. 10 feuerfeste Souffle-Formen (8 cm @):

125 g Kuvertlire, dunkel
Butter + Zucker fir die Formen
5 Eier (M)

125¢g Butter, zimmerwarm
50g Zucker

1 El Espresso

2cl Grand Marnier

Prise Salz

Zubereitung:

1. Kuvertire fein zerkleinern und auf einem heiBen Wasserbad schmelzen.

2. Soufflé-Formen sorgfaltig (einschlieBlich der Rénder) buttern und zuckern (wattieren).
3. Zimmerwarme Butter cremig/geschmeidig rihren.

4. Eier trennen.

5. Eigelbe mit 25 g Zucker hell und cremig schlagen.
Cremige Butter nach und nach unterrihren.

Geschmolzene Kuvertlire, Espresso und Grand Marnier unter die Masse rihren.
6. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

7. Eiklar mit dem restlichen Zucker sowie einer Prise Salz auf mittlerer Stufe cremig-steif
und glénzend schlagen.
In die Schokoladenmasse arbeiten (wie iiblich 1/3 unterriihren — 2/3 unterheben).

Schokoladenmasse in die wattierten Formen flllen.

8. Die Formen in ein tiefes Blech (mit Klichenpapier ausgelegt) stellen und auf der unteren

Schiene in den vorgeheizten Backofen schieben.

9. Seitlich kochendheiBes Wasser in das Blech gieBen.
Die Formen sollen bis ca. zu einem 1/3 im Wasser stehen.
Pudding 15-20 Minuten garen.

Herausnehmen, stiirzen und sofort servieren.

Dazu; Vanillesauce, angeschlagenen Sahne, marinierte Himbeeren, Kirsch-, Orangenragout



