Betty Bossi

Pudding Belle-Héléne

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Im Combi-Steamer zubereitet
Kiihl stellen: ca. 2 Std.

Fir 4 Formchen von je ca. 1%2dI,
gefettet, gezuckert

2dl Rahm
1dl Milch

150g dunkle Schokolade
zerbrockelt

3 Eigelbe
3 Essloffel Zucker

1. Rahm und Milch aufkochen,
Hitze reduzieren, Flissigkeit
ca. 10 Min. kocheln, Pfanne
von der Platte nehmen.

2. Schokolade beigeben, riihren,
bis sie geschmolzen ist.

3. Eigelbe und Zucker in einer
Schiissel rithren, bis die Masse
hell ist. Schokolademasse lang-
sam darunterriihren, in die
vorbereiteten Férmchen fiillen,
mit Klarsichtfolie zudecken,
in eine Lochschale stellen.

Garen im Combi-Steamer:

Ab Erreichen der Temperatur von
90 Grad ca. 18 Min. dampfen,

ca. 5 Min. im ausgeschalteten Gerat

ziehen lassen. Herausnehmen,
auskiihlen, ca. 2 Std. kiihl stellen.

3 Birnen (z. B. Gute Luise),
geschalt, Iangs halbiert,
entkernt

Birnenhalften vierteln, in einer
Lochschale verteilen.

Garen im Combi-Steamer:

Ab Erreichen der Temperatur von
90 Grad ca. 3 Min. knapp weich
garen, herausnehmen.

Servieren: Pudding mit einer
Messerspitze sorgfaltig vom
Formchenrand l6sen, Férmchen
kurz in heisses Wasser tauchen,
Pudding auf Teller stiirzen, mit
Birnenschnitzen anrichten.

Hinweis: ldsst sich auch im
Wasserbad garen. Formchen auf
einen Lappen in eine ofenfeste
Form stellen. Siedendes Wasser bis
%4 Hohe der Formchen einfiillen,
ca. 35 Min. in der Mitte des auf
160 Grad vorgeheizten Ofens
garen. Herausnehmen, auskiihlen,
ca. 2 Std. zugedeckt kiihl stellen.

Pro Person: 35¢ Fett, 6 g Eiweiss,
44 g Kohlenhydrate, 2163 kJ (517 kcal)
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