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Zutaten:
Fur den Pudding

e 3/8 Liter Milch

e 125g Butter

e Mark 1 Vanilleschote oder 1 Vanillezucker
e 1 Prise Salz

e 125g Mehl

e 7 Eier

e 7 EL Zucker

e Butter und Semmelbrdsel flr die Form

Fur die Schokoladen-Sauce

e 500g Block-Schokolade
e 100g Zucker

Zubereitung:

In einem Topf Milch mit Butter, Vanillemark oder Vanillezucker, 1 Prise Salz und Mehl
unter Ruhren zu einem Brandteig kochen, bis er sich vom Topfboden |6st. Etwas, aber
nicht viel, abkthlen lassen.

Die Eier trennen. Die EiweiBe zu steifem Schnee schlagen. Den Brandteig mit jeweils 1 Ei
und

1 EL Zucker kraftig verrihren, bis alle Eigelbe verbraucht sind. Den Eischnee mit einer
Gabel locker unter den Brandteig ziehen, damit eine schon flockige, leichte Masse
entsteht.

Eine Pudding-Form mit Deckel dick mit Butter ausstreichen, dinn mit Semmelbrdésel
ausstreuen und den Teig hineinfullen. Die Form gut verschliel3en und in einen grol3en
Topf stellen. Seitlich heil3es Wasser angiel3en, bis die Form 2/3 im Wasserbad steht. Den
Topf mit einem schweren Deckel gut verschliel3en. Eventuell noch ein Handtuch um den
Rand des Deckels legen, damit kein Dampf entweichen kann. Dann ca. 45 Minuten leise
kdcheln lassen, den Deckel aber nicht abnehmen.

Fur die Schokoladen-Sauce die Block-Schokolade in kleine Stlcke brechen und in einem
Topf mit wenig Wasser und etwas Zucker schmelzen lassen. Wenn die Sauce zu dick wird,
mit etwas Wasser nachgielRen.
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Die Form aus dem Topf nehmen, kurz abkuhlen lassen und den Pudding in eine flache
Schussel sturzen. Mit der nicht zu dunnflUssigen Schokoladen-Sauce ubergiel3en.

Rezept: Konrad Beikircher

Quelle: alfredissimo! 7.3.1997
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