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Herrencreme

Regept von Annegret Elisabetiv Krunmume




Herrencreme

Zutoten fuw 4 Personen T e
g “ Original

400 ml Milch P(Addlhg
17 Vanillepuddingpulver ‘ '
Al Zucker, gehduft £ 1)
1Prise  Saly
1P. Schlagsahne
75 gr Blockschokolade
3EL Ruwv

Zubereitung:

Aws Milch, Puddingpulver, Zucker und Salg einen

Pudding kochen.

Den Pudding mit etwas Zucker bestreven und mit

Frischhaltefolie abdecken, damit keine Haut ent-

steht. Richtig auskithlen lassen.

Die Sahne steifschlagen und kidhlstellen.

Die Blockschokolade raspeln (Gurkenhobel)

Wenn der Pudding richiig erkaltet ist, mit dem Mixer
, danach die Schokolade und den Ruwmy

untermengen. Zuletzt die steifgeschlagene Sahne vor-

sichtig unterrithien.

Die Herrencreme in Gléischen oder einer Schivssel an~

richfen und mit Schokoraspeln gowrnieren.
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