Budyn ptysiowy

Dodano: 2010-01-01 14:35:34
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1768 razy.

1/4 litra mleka

1/4 laski wanilii

7 dkg masta

6 biatek (piana)

10 dkg maki

1 dkg masta i maka do formy
6 zottek

12 dkg cukru

Przygotowa¢ forme i nastawi¢ wode do gotowania. Zagotowa¢ mleko z mastem, wsypaé make i silnie ucierac
drewniang tyzka; tak zeby utworzyto sie jednolite ciasto. Ciasto przez caty ten czas podgrzewa¢ miernie, aby
réwnoczesnie z roztarciem grud maka ulegta rozklejeniu przez wchtoniecie catej ilosci mleka. Gdy ciasto jest juz
elastyczne, przepojone ttuszczem i odstaje od dna naczynia w czasie ucierania, nalezy je zdja¢ , przetozy¢ do
miski i uciera¢ , dodajac po jednym zo6ttku i po trochu cukru. Na koncu dodac¢ cukier waniliowy. Ubi¢ piane i

wymieszac ja jak najdelikatniej z ciastem. Ciasto zaraz wytozy¢ do formy, zamkna¢ ja, wstawi¢ do garnka z wrzaca

woda, przykry¢ igotowa¢ na matym ogniu 45 minut. Forme wyjaé i otworzy¢ , sprawdzic¢ , czy ciasto ugotowane i
czy patyczek wychodzi suchy, okroi¢ dookota $cian, budyh jak najszybciej wytozy¢ na okragty pétmisek i pokroic
na porcje. Podawa¢ z sosem z wina, waniliowym, czekoladowym, sokiem owocowym lub sorbetem

suréwkowym.
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