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Ingrediénten

¢ 1 liter volle melk

¢ 50 gram cacaopoe

Chocolade fl’ddmﬁ

(mef slagroom)

der

¢ 1 zakje vanillesuiker

¢ 100 gram kristalsu

e 100 gram maizena

Decoratie

* 250 milliliter slagroom

e 2 eetlepels (24 gram) kristalsuiker
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Bereidingswijze

Roer de droge ingrediénten voor de pudding door elkaar en meng dit
met een flinke scheut lauwe melk tot een glad papje.

Warm de rest van de melk op in een pan. Laat deze niet koken!

Giet het papje bij de melk en laat dit, onder voortdurend roeren met
een garde, doorkoken.

Spoel de puddingvorm of schaaltjes om met koud water.

Giet de pudding in de vorm of schaaltjes.

Bedek de pudding met huishoudfolie om velvorming te voorkomen.
Laat de pudding eerst buiten de koelkast afkoelen en daarna verder in
de koelkast enige tijd opstijven.

Mix voor opdienen de slagroom tot deze wat dikker wordt, voeg dan
de suiker toe en mix daarna verder tot de slagroom mooi opgeklopt is.

Spuit mooie rozetten rond en op de chocoladepudding.



