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Sjokoladepudding de luxe

Ingredients

¥ 7 dl kremflgte

¥ 3 dl helmelk

¥ 200 g sukker

¥ 9 plater gelatin

¥ 400 g kokesjokolade (55 % kakaoinnhold)

Instructions
Blgtlegg gelatinplatene i kaldt vanni 10

minutter.

Varm imens opp kremflgte, helmelk og sukker i en kjele. Ta kjelen av platen far
blandingen nar kokepunktet.

Klem vannet ut av gelatinplatene og tilsett i den varme flatemelken, sa
gelatinen lgser seg opp. Hakk opp sjokoladen og ha ogsa den i den varme
flatemelken. La sjokoladen smelte og rgr blandingen jevn.

Ha blandingen i en avlang form som rommer 1,5 liter. Sett formen i kjgleskapet over
natten, sa sjokoladepuddingen stivner.

Dagen etter dyppes formen i varmt vann sa sjokoladepuddingen Igsner fra formen.
Hvelv den ut av formen og over pa et fat.

Tips

¥ Denne sjokoladepuddingen inneholder mye sjokolade og jeg synes den blir mer
enn kraftig nok med kokesjokolade med 55 % kakaoinnhold (ikke bruk sjokolade



med 70 % kakaoinnhold her, for det tror jeg kan bli bittert pa smak). Sjokolade med
55 % kakaoinnhold selges i merket Odense. Dronnningsjokolade fra Freia har litt
lavere kakaoinnhold, men er ogsa et godt alternativ.

¥ Jeg synes det pleier & ga greit a fa sjokoladepuddingen ut av formen nar jeg
holder den over varmt rennende vann en liten stund. Det er ikke ngdvendig & smare
formen med noe fgr du har i sjokoladeblandingen. Vil du veere helt, helt sikkert pa at
du far sjokoladepuddingen hel ut av formen, kan du imidlertid kle formen med
plastfolie far du heller i sjokoladeblandingen. Plastfolien vil imidlertid ofte lage litt
skrukker i sjokoladepuddingen. Du kan ogsa lage sjokoladepuddingen i dessertglass
eller kopper og servere den direkte derfra nar den har stivnet.

¥ Merk at denne sjokoladepuddingen blir noksa tykk i konsistensen og mektig pa
smak. Kremflgte og helmelk gjgr at sjokoladepuddingen ikke skiller seg, men til
gjengjeld blir sjokoladepuddingen kraftigere enn den typen sjokoladepudding man
kjgper i butikken. Server den derfor i mindre porsjoner og gjerne med vaniljesaus,
pisket krem og baer ved siden av.

¥ Se oppskrift pa Hiemmelaget vaniljesaus pa Det sgte liv.
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