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Chocolade Pudding Hartjes
Ingrediënten

· 90 gram pure chocolade 
· ong. 5 eetl suiker
· 600 ml melk
· 30 gram maizena
· Reep witte chocolade
Tupperware-artikelen
· Keukenweegschaal

· MicroPlus maatkan 

· Kunststof garde
· Spatel
· Quickshaker

· Multiflexvorm “Mini-Hart”
· Raspmolen

Werkwijze:
1. Doe de gebroken chocolade met een beetje van de melk in de MicroPlus kan en laat het smelten in de magnetron: 1-2 min. op 600 watt (half vermogen).
2. Weeg de maizena af in de Quickshaker en voeg een scheutje van de melk toe. Mengen door te schudden!
3. Doe de rest van de melk bij de gesmolten chocola in de kan, meng even met de garde en breng het in de magnetron aan de kook: ong. 5 min. op 1000 watt (vol vermogen). Tussendoor een keertje roeren.
4. Voeg de melk met maizena en de suiker (naar smaak) toe aan de choclademelk, meng het door met de garde en laat het in de magnetron doorkoken: 2 min. op 1000 watt.

5. Nu is het al dikke warme pudding, roer het nog een keer door en proef het even...

6. Zet de Mini-Hartvorm op een bord en vul de harten met het mengsel. 

7. Laat de pudding eerst afkoelen en zet het daarna in de koelkast om helemaal koud te worden.
8. Rasp de witte chocola in de Raspmolen.
9. Stort de hartjes op een bord en bestrooi ze met de witte chocolade-rasp. Slagroom erbij is ook altijd lekker! 
10. Smulze! Kinderen zijn hier ook dol op!
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