Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Budyn ze szpinaku

Budyn ze szpinaku mozna takze podawac z sosem
$Smietanowym lub pomidorowym.

Sktadniki:

= putka tarta, 4 dag
= biatka, 5 szt.

= pieprz, 1 szczypta
* s0l, 1 szczypta

» 70ttka, 4 szt.

= masto, 6 dag

= mleko, 3 tyzk.

= butka, 8 dag

= szpinak , 50 dag

Sposdéb przygotowania:

Nastawi¢ wodg z solg na ugotowanie lisci. Przebra¢ szpinak, odrzuci¢ korzonki,
doktadnie i wielokrotnie ptuka¢ w misce pod biezgcq woda, osaczy¢. Wiozy¢
szpinak do wrzacej wody, nie przykrywajac gotowac na silnym ogniu przez chwile
(az szpinak da sie rozetrze¢ w palcach), odcedzi¢ na cedzaku, odcisng¢ tyzka.
Przygotowac¢ formga budyniowg i nastawi¢ wode na budyn. Butke namoczy¢ w
mleku, odcisngé¢, zemle¢ wraz ze szpinakiem. Utrze¢ masto, dodajac po jednym
z6ttku. Do masy doda¢ zmielony z butka szpinak, doda¢ soli i czosnku do smaku,
starannie rozetrze¢. Ubi¢ piane, wymiesza¢ z masg budyniowg. Masg budyniowg
wytozy¢ do formy, formg zamknac¢ przykrywa i wstawi¢ do garnka z wrzgcq woda,
przykry¢. Budyn gotowac w parze 3/4 godziny. Ugotowany budyn wyja¢ na okragty
pétmisek, ponadkrawac porcje, pola¢ mastem z buteczka. Budyn ze szpinaku
mozna takze podawac z sosem smietanowym lub pomidorowym. Dodawac zaraz
po wyjeciu z formy taki sam budyh mozna przyrzadzi¢ z listkéw bocwiny, szpinaku
nowozelandzkiego lub jarmuzu. Do jarmuzu uzy¢ zamiast masta stoniny wedzone;
lub boczku ze skwarkami.
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