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Ta recept za domac ¢okoladni puding je ekstra enostaven in zelo hiter, pripravljen je v samo 15 minutah.

COKOLADNI PUDING

CAS SKUPAJ: 30

PRIPRAVA: 10

Poljubno ga postrezemo s stepeno smetano.

ZA 4 OSEBE

MINUT

HLAJENJE: 15-45 MINUT

80 g sladkorja

1/2 Cajne zlicke soli

1/2 &ajne zlicke cimeta v prahu
15 g nesladkanega kakava v prahu

25 g jedilnega Skroba ali gustina

3 rumenjaki
500 ml mleka

40 g zmehcanega masla

100 g temne Cokolade (ali mle¢ne

¢okolade)

PREDLOG ZA SERVIRANJE
(POLJUBNO)

3 hruske (npr. viljamovke)
50 g medu
150 g sladke smetane

po zelji: sesekljani lesniki ali
kakavova zrna

TOOLS AND EQUIPEMENT

kozica
skleda
metlica
Zivilska folija

MINUT

PRIPRAVIMO SESTAVINE

V kozico stresemo suhe sestavine (sladkor, sol, cimet v prahu,
jedilni Skrob in nesladkan kakav v prahu) in dobro premesamo.
V loc¢eni skledi dobro premesamo mleko in rumenjake. Mokre
sestavine (mleko in rumenjake) vlijemo k suhim sestavinam v
kozico in z metlico dobro premesamo, da nastane homogena
zZmes.

PUDING SKUHAMO

Kozico postavimo na mocan ogenj in dodamo na kocke
narezano maslo. Z metlico dobro vmesamo maslo v mesanico,
da se popolnoma raztopi. Med neprestanim mesanjem z metlico
(predvsem po dnu kozice, sicer se nam bo mesanica zazgala)
kuhamo tako dolgo, da nasa meSanica za ¢okoladni puding
zavre. Ko zavre, kuhamo Se 1 minuto, nato odstavimo z ognja.

NASVET

DODAMO COKOLADO IN NAPOLNIMO SKODELICE

Nadaljujemo z meSanjem z metlico in dodamo cokolado
(uporabite lahko ¢okoladne solzice ali pa na kocke narezano
cokolado). MeSamo tako dolgo, da se ¢okolada popolnoma
raztopi. Cokoladni puding razdelimo med $tiri servirne
skodelice. Z zivilsko folijo pokrijemo vsak puding, tako da se
dotika zgornje plasti. Na ta nacin bomo preprecili nastanek
skorje. Postavimo v zamrzovalnik za 15 minut, v kolikor se nam
mudi s serviranjem, sicer pa v hladilnik za 45 minut ali ¢ez noc.
Nama osebno je puding najboljsi naslednji dan.

PRIPRAVIMO HRUSKE (PREDLOG SERVIRANJA)
Za serviranje poljubno pripravimo hruskov nadev. Hruske



6x skodelice za serviranje prerezemo na pol in izdolbemo semena. S prerezano stranjo
navzdol jih polozimo v ponev. Oblijemo jih z medom in na
zmernem ognju kuhamo 3 minute. Z Zlico redno oblivamo
hruske z medom, da ostanejo soCne in mehke. Odstavimo z
ognja in pustimo, da se hruske ohladijo.

NASVET

POSTREZEMO

Ko je puding popolnoma ohlajen, ga postrezemo. Odstranimo
zivilsko folijo in poljubno serviramo medene hruske ali stepeno
smetano. Dober tek. Puding lahko hranimo v hladilniku do 2 - 3
dni.
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