Kochen mit _WDRY
Martina Und MOI’itZ Samstags um 17:45 Uhr

Schwarzwalder Kirsch — Schokopudding

Und dann muss auch manchmal was Sii3es
sein! Man kann ja einfach ein Stlick Schoko-
lade in den Mund schieben, aber vielleicht
sind ja noch Schoko-Ostereier oder -hasen
von Ostern Gbrig? Dann entsteht daraus im
Handumdrehen ein superkdstliches Dessert.
Das heil’t: Die Creme ist wirklich im Hand-
umdrehen gemacht, dann aber braucht sie
eine Weile, um abzukiihlen und fest zu wer-
den. Deshalb: Am besten am Vortag oder
am Morgen die Schokolade in der Sahnemilch auflésen. Dauer: keine 3 Minuten. Dann in
Glaser fillen und kalt stellen. Zum Servieren die Kirschen auflegen und etwas Sahne halbsteif
schlagen. Dauer: weitere 3 Minuten.

Zutaten fiir vier Personen:

e 150 g Schokolade (z.B. Schokoeier oder Osterhasen)
e 100 ml Milch

e 200 ml Sahne

e 1 Prise Chilipulver

e 1TLfein geriebener Ingwer

e 150 g eingelegte Kirschen (Kompott)

e Schlagsahne zum Dekorieren

Zubereitung:

e Schokoeier (moglichst nicht gefiillt) oder -hasen zerbréckeln. Milch und Sahne in ei-
ner Kasserolle erhitzen, die Schokolade zufligen und unter Rilhren mit dem Gummi-
oder Silikonschaber auflésen. Aufpassen, dass die Masse nicht zu heiR wird.

e Nach Gusto mit Chilipulver und/oder geriebenem Ingwer wiirzen. In Dessertglaser
verteilen und in den Kiihlschrank stellen. Zum Servieren abgetropfte Kirschen auf der
Oberflache verteilen und mit steif geschlagener Sahne toppen.
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