MARLEY SPOON

SpeCiaI: SpekuIatiUS'SChOkOPUdding Es gibt Schokopudding? Au ja!! Und noch besser: Der schokoladige, cremige Moment

der Gluckseligkeit wird begleitet von weihnachtlichen Spekulatiusstreuseln, die im Mund
mit Schlagsahne und Erdnissen so schon knuspern. Ein sprichwértliches Sahnehdubchen und salzige Erdnisse sind

Elemente, die nur aus einer kulinarischen Wichtelwerkstatt kommen kénnen, denn nach
@ 30-40min % 2 Personen diesem Dessert sind wir vor allem eins: wunschlos glicklich!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Schlagsahne 7

+ 100g holléndische
Spekulatiuskekse !

- 1 Packchen Kakaopulver

. 2 Packchen Maisstarke

+ 250ml Milch 7

- 100g dunkle Schokodrops ¢

+ 50g Erdnusse, gerostet &
gesalzen®

Was du zu Hause benétigst
» 3EL Butter 7

- 40g Zucker
+ Salz

Kiichenutensilien

« 2 kleine Topfe
« Handrihrgerat
+ Kiichenwaage
+ Schneebesen

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Kochtipp
Das Rezept reicht als Dessert auch gut fur
4 Portionen. 1 Portion hat dann 632kcal.

Allergene

Gluten (1), Erdnusse (5), Sojabohnen (6),
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1263kcal, Fett 83.5g,
Kohlenhydrate 106.6g, EiweiB 18.7g

1. Kekse zerstoBBen

Die Schlagsahne bis zur Verwendung im
Kihlschrank aufbewahren. Die Kekse in
einen Gefrierbeutel geben und mit einer
schweren Pfanne oder einem Nudelholz zu
kleinen Bréseln zerstoBen. 2EL Butter in
einem kleinen Topf oder der Mikrowelle
schmelzen und die Keksbrésel mit 1 Prise
Salz untermengen.

4. Pudding kiihlen

Den Pudding auf die vorbereiteten Gléser
verteilen und 10-15Min. im Kihlschrank
abkiihlen lassen. Tipps: Wer keine
Puddinghaut mag, deckt die Oberflache
des Puddings zuvor mit etwas
Frischhaltefolie ab. Wer das Dessert nicht in
Glasern vorbereitet, kann den Pudding im
Topf kalt stellen.

2. Keksboden vorbereiten

Ca. 1/4 der Keksbrésel fir die Garnitur
aufbewahren, die librigen Keksbrésel
gleichméBig auf 2 oder 4 Glaser verteilen
und mit einem Loffel oder den Fingern sanft
andriicken. Bis zur Fertigstellung im
Kihlschrank aufbewahren. Tipp: Wer mag,
kann diesen Schritt Gberspringen und das
Dessert spater auf schonen Tellern oder
Schalen anrichten.

5. Erdniisse hacken

Die 1/2 der Erdniisse grob hacken. Tipp:
Wer mag, kann auch mehr Erdniisse
verwenden.

3. Pudding kochen

In einem zweiten Topf 30g Zucker, den
Kakao, 15g Stéarke und 1 Prise Salz mit
einem Schneebesen verrihren. Die Milch
bei mittlerer Hitze nach und nach unter
standigem Rihren angieBen, sodass
moglichst keine Klimpchen entstehen. Unter
regelméaBigem Rihren aufkochen und ca.
1Min. kécheln, bis der Pudding andickt.
Vom Herd nehmen und die Schokodrops
und 1EL Butter unterrihren.

6. Sahne schlagen

Die Schlagsahne mit 1EL Zucker mit einem
Handrlhrgerat steif schlagen. Den Pudding
nach Belieben mit der Schlagsahne, den
iibrigen Keksbréseln und den Erdniissen
garnieren und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. @& v #marleyspooning
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