
Der vegane Caotina Schokopudding kann nach Lust und Laune garniert werden.  
Egal, ob mit Schokospänen für einen noch schokoladigeren Genuss oder mit leckeren 

Früchten und Beeren für eine fruchtige Note - Hauptsache mit viel Liebe.

TIPP
Conseils

TIPP

So einfach geht‘s: 

 Ʈ Zucker in eine Schüssel geben, danach Caotina Pulver und 
Maisstärke dazu sieben, gut vermischen. 

 Ʈ Fünf Esslöffel Haselnussmilch dazugeben und verrühren,  
bis die Mischung glatt ist. 

 Ʈ Die restliche Haselnussmilch unter ständigem Rühren auf- 
kochen und von der Platte nehmen. Zucker-Maisstärke-Caotina 
Mischung unter Rühren beigeben. 

 Ʈ Alles gemeinsam nochmals kurz aufkochen lassen, Pudding in 
Gläser füllen und vollständig auskühlen lassen. 

 Ʈ Nach Wunsch mit Kokoscreme und Schokospänen garnieren. 
 
Topping:

 Ʈ Kokoscreme ist die dicke Schicht, die sich in der Kokosmilch 
bildet. Sie ist auch einzeln erhältlich. 

 Ʈ Als Toppings eignen sich auch Sojarahm oder Früchte – 
je nach Lust und Laune. 
 
 
 
Dieses Rezept entstand in Kooperation mit www.cookinesi.com.

Veganer Schokopudding

Zubereiten
10 Minuten

TIPP
Conseilsvegan

Du brauchst ... 

Pudding
40 g  Maisstärke
30 g  Caotina Noir
3 EL  Zucker
500 ml Haselnuss- 
  milch (oder  
  eine andere  
  Pflanzenmilch)

Toppings
Kokuscrème 
Dunkle Schokospäne

Für 4 Portionen
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tu peux agrémenter le pudding au chocolat Caotina végane comme il te plaît.  
Que ce soit avec des copeaux de chocolat pour un plaisir encore plus chocolaté ou avec 
de délicieux fruits et baies pour un côté plus fruité - ce qui compte, c’est d’y mettre 

tout ton cOEur.

C’EST AUSSI SIMPLE QUE CELA ... 

 Ʈ Mettre le sucre dans une terrine, tamiser la poudre Caotina et 
la fécule de maïs et bien mélanger le tout. 

 Ʈ Ajouter 5 cs. de lait de noisettes et mélanger jusqu’à obtenir 
une consistance bien lisse. 

 Ʈ Porter le reste du lait de noisettes à ébullition sans cesser de 
remuer, puis retirer la casserole du feu. Y ajouter alors le mé-
lange sucre-fécule de maïs-Caotina en remuant constamment. 

 Ʈ Porter à nouveau brièvement à ébullition, verser le pudding 
dans des coupes et laisser refroidir complètement. 

 Ʈ Garnir de crème de noix de coco et de copeaux de chocolat 
selon les envies. 
 
Garniture:

 Ʈ La crème de noix de coco est la couche épaisse qui se forme 
dans le lait de coco. On peut également l’obtenir séparément. 

 Ʈ Selon les goûts, on peut aussi utiliser de la crème de soja ou 
des fruits en guise de garniture. 
 
 
Cette recette a été développée en collaboration avec www.cookinesi.com

Préparation
10 minutes

IL TE FAUT ... 

Pudding
40 g  de fécule  
  de maïs
30 g  de Caotina Noir
3 cs  de sucre
500 ml de lait de  
  noisettes (ou  
  tout autre lait  
  végétal)

Garniture 
Crème de noix de coco 
Copeaux de chocolat 
noir

CONSEILS

Pour 4 portions

végane

Pudding au  
chocolat            végan
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