Budino mit Schokocreme & Molke-Karamell-Sauce

Zutaten (fiir 4 Personen)

Fiir die Karamell-Sauce:
150 g Molke

100 g Zucker

40 g Butter, kleine Wiirfel
60 ml Sahne

1 Prise Meersalz

Fiir die Schoko-Nusscreme:
25 g Haselnusskerne

1 EL Kakao

60 g Butter, flUssig

1-2 Prisen Salz

Fiir die Creme:

2 EL Ahornsirup

40 g brauner Zucker

1-2 Prisen Salz

350 ml Sahne,

250 ml Milch

1 Ei, 2 Eigelb (L)

3 EL Starke

AuBBerdem:

150 g gerostete Haselniisse
1 EL Zucker

@ Zubereitungszeit Kcal KJ Eiweiss Fett Kohlenhydrate
30 Min., 8h Kiihlen

Zubereitung

1. Zucker goldbraun karamellisieren. Molke zugeben und auf 100ml einkochen lassen. Dann
Sahne dazu geben und aufkochen, bis sich der Karamell aufgelost hat. Etwas abkihlen lassen,
Butterwiirfel unterriihren und mit Meersalz wiirzen. Abkihlen lassen und vor dem Servieren
nochmal durchmixen.

2. Fir die Schokomasse Haselnlisse, Kakao, Butter, 2 EL Karamellsauce und Salz fein plrieren. In
die Glaser fullen und kalt stellen.

3. Ahornsirup, braunen Zucker, 60ml Wasser und Salz in einem Topf karamellisieren lassen. Sahne
und Milch einrlhren. In einer Schiissel Ei, Eigelbe und Speisestarke verrihren. Unter Riihren
langsam die Ahornsirup-Sahne-Mischung zugeben, zurlick in den Topf geben und unter
gleichmaBigem Riihren ca. 1 Min. kdcheln, bis alles cremig ist. Gut durchriihren und in den
Glasern verteilen. Mind. 2 Std. im Kuihlschrank ruhen lassen.

4. Haselnlsse und Zucker karamellisieren lassen. Glaser aus dem Kihlschrank nehmen und mit
Molke-Karamell-Sauce und Nusskrokant bestreut servieren.
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