


. Schwierigkeitsgrad / Arbeitszeit @

= medium 15 Min.

Zutaten
430¢g Milch 30¢g
70 Rum 100 ¢g
Y2 Vanilleschote, nur das

Mark 200¢g
3 Eier 10¢g

100g Zucker

Gesamtzeit Portionen

4 Std. 15 Min. 6 Portionen

Speisestarke

Zartbitter-Schokolade,
In Stucken

Sahne

Vanillezucker,
selbst gemacht



Zubereitung —

1. Milch, Rum, Vanillemark, Eier, Zuckerund Speise-
starke in den Mixtopf geben und Andicken v /100°C.
Pudding umfullen, mit Frischhaltefolie abdecken und
abkuhlen lassen (dauert ca. 3 Stunden). Am Ende dieser
Zeit Mixtopf spulen und mit dem Rezept fortfahren.

2. Zartbitter-Schokolade in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 7 zerkleinern und umfullen. 1 ELder zer-
kleinerten Schokolade zum Garnieren zur Seite stellen.
Mixtopf spulen.

3. Rihraufsatz einsetzen. Sahne und Vanillezucker in
den Mixtopfgeben und ohne Zeiteinstellung/Stufe 3
bis zur gewlinschten Festigkeit steif schlagen. Ruhrauf-
satz entfernen.

4, Abgekuhlten Pudding und zerkleinerte Schokolade
zugeben, mithilfe des Spatels 30 Sek./Stufe 3 verrihren,
umfullen und 1 Stunde kalt stellen. Herrencreme mit
derrestlichen zerkleinerten Schokolade bestreuen und
servieren.







