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Versuchskiiche

Rezepte und Tipps

Schokoladen-Cremepudding mit
Kaffeenote

Cremiger feinherber Schokoladenpudding mit Nissen und Orangennote

etwa 4 Portionen 7 w7

1’ Cremepudding:

etwas Ubung erforderlich

bis 40 Minuten

Zutaten:

Cremepudding:

100 ml kalter Espresso oder
starker Kaffee

200 ml Milch

1 Pck. Dr. Oetker Seelenwarmer
Gourmet-Cremepudding
Feinherbe Schokolade

etwa 1 EL Grand Marnier®
(Orangenlikdr)

abgeriebene Orangenschale

Topping:

50 g verschiedene Nusse , z. B.
Haselnusse, Paranusskerne,
Macadamianusskerne

25 g Dr. Oetker gesplitterte
Mandeln

100 g Dr. Oetker Schokolade
grob gehackt

Espresso oder Kaffee und Milch in einem Topf sprudelnd aufkochen. 6 EL Milch
Topf vom Herd nehmen. Cremepulver unter Rihren mit einem
Schneebesen zufligen und 1 Min. kraftig weiterrihren. Pudding 3
Min. stehen lassen, dann nochmals kraftig durchrihren. Mit
Orangenlikdr und Orangenschale abschmecken. Die Creme in
Dessertglaser flllen.
2" Topping:
Nusse grob zerkleinern. NUsse und Mandeln in einer beschichteten
Pfanne bei mittlerer Hitze résten und auf einem Teller erkalten lassen.
(3' Verzieren:
Nusse und 20 g Schokolade auf der Creme verteilen. Kurz vor dem
Servieren restliche Schokolade mit Milch in einem Topf schmelzen
und auf den Nussen verteilen.
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Tipps aus der Versuchskiche

e Statt mit Orangenlikér kdnnen Sie die Creme auch mit Orangensaft

zubereiten.
e Das Dessert kann auch in einer groBen Glasschale oder in Tassen

serviert werden.

D|:r © Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de E-Mail: service@oetker.de -

Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebUhrenfrei)

Versuchskiiche




	Schokoladen-Cremepudding mit Kaffeenote
	Cremiger feinherber Schokoladenpudding mit Nüssen und Orangennote
	Zutaten:
	Cremepudding:
	Topping:
	Cremepudding:
	Topping:
	Verzieren:


