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Lidl-Pudding-Dessert in
Schokoladenschale

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
45min 25min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Schokolade, Weif 50 ¢ o
Schokolade, Zartbitter 200g Kichenutensilien
Milch 500 ml kleine Schiissel, mittlere Schiissel, mittlerer Topf, Backblech mit Backpapier,
Lucker 4 EL Schneebesen, Frischhaltefolie, kleine Luftballons

Vanillepuddingpulver 1 Packchen

Quark 40 % Fett i.Tr. 250¢ 1. In einem Topf etwas Wasser zum Kochen bringen. Schokolade grob hacken. In einer

Himbeeren, frisch 125g Metallschiissel weiBe Schokolade tiber dem heiBen Wasserbad schmelzen. AnschlieBend
Heidelbeeren, frisch 125g in einer zweiten Schiissel dunkle Schokolade tiber dem heiBen Wasserbad schmelzen.
Minze, frisch 5g Fliissige Schokolade vom Wasserbad nehmen und kurz abkiihlen lassen.

2. Fiir die selbst gemachten Schokoladenschalchen 4 kleine Luftballons aufblasen. Mit
einem Loffel weiBe Schokolade auf die untere Halfte der Luftballons traufeln. Schokolade
kurz abkihlen lassen, anschlieBend Luftballons mit der unteren Halfte mehrmals in die
dunkle Schokolade tunken. Luftballons mit der Schokoladenseite auf ein Backblech
abstellen und im Kiihlschrank abkiihlen lassen. AnschlieBend Luftballons platzen lassen
und vorsichtig abziehen, sodass die Schokoladenschalchen intakt bleiben.

3. In einer Schiissel 6 EL Milch mit Zucker und Vanillepuddingpulver verrihren. In einem
Topf restliche Milch aufkochen. Angeriihrtes Puddingpulver in die kochende Milch
einriihren und unter standigem Riihren ca. 1 Min. kochen. Auf niedrige Stufe reduzieren
und weiter kurz kocheln lassen, bis der Pudding dickfliissig wird. Vanillepudding an der
Oberflache mit Frischhaltefolie abdecken und abkiihlen lassen.

4. Im Topf abgekiihlten Vanillepudding mit Quark vermengen. Vanillecreme
abschmecken und nach Belieben mit etwas Zucker suBen. Beeren und Minze waschen.
Minzblattchen von den Stielen zupfen.
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5. Zum Servieren Vanillecreme in die selbst gemachten Schokoladenschalchen fiillen.
Mit Beeren und Minze garnieren.

Viel Freude beim GenieBen!
Tipp: Je haufiger du den Luftballon in die Schokolade tunkst, desto dicker werden die
Schalchen. Verziere die Schalchen nach Belieben mit mehr oder weniger weier

Schokolade. Die Schokoladenschalchen sind perfekt fiir jede Party und ein schones
Highlight.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 591 keal
Kohlenhydrate 64 ¢
EiweiB 16 g
Ballaststoffe 8g

Fette 3lg



