Budyn z kapusty cukrowej

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1222 razy.

1 kg kapusty cukrowej

sol

cukier

3 dag ttuszczu

3 dag cebuli

8 dag butki pszennej

mleko do namoczenia bufki
4 dag masta lub margaryny
4 jaja

sol, cukier, pieprz

2 dag masta do formy

2 dag buteczki do formy

4 dag masta do polania

2 dag buteczki do zrumienienia

Kapuste oczyscic¢ , pokraja¢ na duze czesci, nastawi¢ we wrzacej, osolonej wodzie, ugotowaé w otwartym naczyniu.
Przygotowa¢ forme budyniowa, nastawi¢ wode. Cebule z ttuszczem lekko przysmazy¢ . Butke w mleku namoczy¢ ,
odcisnagc¢ , zemle¢ . Ugotowang kapuste odcedzi¢ , ostudzi¢ , mocno wycisngé przez ptétno, zemleé , wymieszaé z cebula,
podsmazy¢ . Utrze¢ ttuszcz dodajac po jednym zottku. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki z utartymi z6ttkami, dodac

pieprz, sol i cukier do smaku, starannie rozetrze¢ . Ubi¢ piane, mase budyniowg wymiesza¢ z piang, wytozy¢ do

formy; forme zamkng¢ przykrywa, wstawi¢ do garnka z wrzacg wodag. Budyn gotowaé w parze przez 1/4 godziny.
Ugotowany budyn Wyjaé¢ z formy, wytozy¢ na okragty pétmisek, ponadkrawaé porcje, pola¢ mastem z buteczka.
Podawaé¢ zaraz po wyjeciu z formy.
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