Budyn z orzechéw witoskich

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1870 razy.

Osiem z6ttek uwierci¢ w donicy z 20 deka miatkiego cukru. 40 deka orzechow wioskich wazgc z tupinami,

wybra¢ i najpierw zemle¢ na maszynce a potem utrze¢ w donicy. Dobiera¢ po trochu orzechy do zo6ttek i trzeé
razem najmniej pot godziny. W ostatniej chwili, gdy juz budyn ma sie ktas¢ do formy, ubi¢ piane z tych o$miu

biatek, dobiera¢ po tyzce do masy, wymiesza¢ dobrze, od spodu zajmujac tyzka, w koncu wsypac¢ kwaterke bardzo
miatkiej przesianej butki, forme mastem wysmarowaé , wtozy¢ mase i wstawi¢ albo do niezbyt gorgcego pieca na
trzy kwadranse, albo co lepiej, gotowa¢ na parze w rondlu z wodg catg godzine, dolewajgc ciggle wody w miarg
wygotowania sie. Do tego budyniu nie mozna dosypywaé Zzadnych zapachoéw, bo orzechy dajg z siebie juz

aromat. Podaje sie do niego sos $mietankowy.
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