Heimatkiche: Munsterlander Herrencreme nach Mama Middendorf
Die luftige Creme aus Vanillepudding, Sahne und Zartbitterschokolade nach Mama
Middendorfs Rezept rundet das Heimatmen festlich ab.

Das Rezept
von Lars Middendorf firr vier Personen

Zutaten
e 11| Milch
e 1 kleine Prise Salz
e 90 g Zucker
e 80 g Speisestarke
e 1 Messerspitze Bourbon-Vanillepulver oder eine Vanilleschote
e 2209 Sahne
e 150 g Blockschokolade + ca. 100 g als Topping
e Rum nach Belieben (Inlander-Rum)

Zubereitung

Zunachst den Vanillepudding herstellen. Dafir unter leichtem Rihren 900 ml Milch mit dem
Salz, Zucker und Vanille langsam aufkochen.

Wahrenddessen separat die Speisestarke mit der restlichen Milch anriihren. Sobald die
Milch mit Salz, Zucker und Vanille aufkocht, die Starke-Milch zlgig einrtihren. Alles unter
Ruhren kurz weiter kdcheln lassen.

Dann den Topf vom Herd nehmen und ca. zwei Minuten lang rihren, damit etwas Hitze
entweicht.

Den Pudding dann abdecken und abkihlen lassen.

Sobald der Pudding abgekunhlt ist, die Sahne steif schlagen. Die Halfte der Sahne mit einem
Schneebesen untermengen.

Dann die Schokolade grob hacken und zusammen mit der restlichen Sahne und ca. 5 EL
Rum unterheben. Nun alles abschmecken, ggf. mehr Rum hinzufiigen. Die Herrencreme
jetzt mindestens 30 Minuten lang kaltstellen. Dann mit viel gehackter Schokolade dekorieren
und kdhl servieren.



