Warme chocoladepuddinkjes
Ingrediënten voor 6:

150 gram boter + boter om in te vetten

300 gram pure chocolade

4 eieren

3 eierdooiers

150 suiker

50 gram bloem

Voor de saus:
200 gram  melk
75 gram jus d’orange

75 gram koffie

½ vannilepeul

3 eierdooiers

75 gram suiker

Bereidingswijze:

Voor de koffiesaus ; doe in een pan de melk, sinaasappelsap, koffie, helft van de suiker en vanille boon. Breng op een middelmatigvuur aan de kook. Blijf voortdurend roeren. Als het mengsel kookt, verwijder de vanille boon, halveer hem in de lengte en schraap met de punt van een mesje uit. Doe de eieren in een kom en klop deze met een garde en de helft van de suiker luchtig. Voeg de warme melk aan de eieren toe. Doe het geheel weer in de pan en laat op laag vuur beetje indikken. Niet te hard anders heb je stukken ei in je saus.

Laat de saus afkoelen en zet in de koelkast.

Vet de puddingvormpjes in. Smelt de chocolade en de boter samen in een kom op een pan met heet water. Laat als alles gesmolten is de inhoud iets afkoelen.

Klop ondertussen de eieren, eidooiers en suiker tot een lichtgele luchtige massa. Het mengsel moet in een lint van de garde afdruipen.

Spatel de iets afgekoelde chocolade door het eimengsel tot alles is vermengd. Zeef de bloem erboven en spater erdoorheen. Schep in de vormpjes, de pudding rijst een paar centimeters dus vul ze een duimbreedte onder de rand. Laat een uur rusten in de koelkast. 
Verwarm de oven op 200C (gasstand 4) en bak de vormpjes in 18 minuten. Stort ze op voorverwarmde borden. De pudding is helemaal perfect als hij van binnen nog een klein betje kleverig is. Serveer met de koffiesaus. Ook vanillesaus o sinaasappelsaus is er lekker bij.
