Bread pudding & chocolate-beer sauce

En vanlig efterritt i England vintertid, men i Louisiana uppskattas den en varm sommardag.
Fran Jamie's America.

Till puddingen

3 stora 4gg

2,5 msk kakaopulver

2,5 msk strosocker + extra for att stro over puddingen

1,5 dl gradde

3,5 dl mjolk

4 skivor vitt brod dér kanter skérs bort

50 g mork choklad (70 % kakao)

Ca % dl pecanndtter som hackas grovt — maste dock uteslutas vid detta tillfdlle

Till sasen

100 ml mork 61
100 ml viskgriadde
2 msk strésocker
100 g mork choklad (70 % kakao)
Havssalt

Gor sa hir
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Sitt ugnen pa 180 grader.

Blanda dgg, kakaopulver och socker och vispa tills det &r ”smooth and silky”.
Tillsétt gradvis gradde och mjolk under tiden du vispar och tills allt blandats.

Skiir brodet i mindre trekanter och doppa i ca 30 sekunder i chokladkrdmen. Ta nagra
brodbitar &t gangen.

Du behover en ugnsfast form med dimensionerna ca 15 x 25 cm och 5 — 6 cm hog.
Ligg det blsta brodet i formen. Hall sedan over den resterande kakaokrdmen.

Dela ner chokladen i mindre bitar och ligg dom mellan brodbitarna.

Om du anvinder pecanndter sd dr det nu dags att stré over nothacket.

Strod dver lite socker.

Sitt in puddingen i ugnen och gradda den i 25 — 30 minuter tills den dr gyllene och
krimen fortfarande #r dallrig (wobbly); ungefir som en brulépudding.

. Ndr puddingen &r klar — sitt in den i kylskap s att den #r kall vid serveringen. Vid

provlagning har jag funnit att det smakar bittre med kall 4n med varm pudding.

Strax fore servering ir det dags att gora sésen.

Borja med att dela chokladen i mindre bitar. Det hiir kan du i och for sig forbereda
tidigare om du vill.

Sitt en mindre kastrull pa en medelvarm spisplatta och hall i 61, gridde och socker. Ror
om hela tiden och nér det kokar upp tar kastrullen fran plattan.

Ligg i den sonderdelade/krossade chokladen och lite salt. Ror hela tiden tills chokladen
smilt. Sasen skall serveras varm.

Vid servering

B

Fordela puddingen i ldmpliga dessertskélar/ -tallrikar.

Ligg vaniljglass ovanpa puddingen.

Toppa det hela med lite av den ljuvliga choklad- & 6lsasen.
Nu kan du njuta av en klassisk dessert!!



