Ogolne wskazowki przyrzadzania
budyniow

Do sporzadzania budyniow uzywa sie réznego rodzaju
warzyw: ziemniakdw, szpinaku, kapusty, kalafiorow,
szparagow. Ugotowane warzywa rozdrabnia sie, laczy
z utartymi z thuszczem zéitkami, piana z bialek oraz
tarta butka. Wszystkie sktadniki miesza sie delikatnie,
przyprawia do smaku i gotuje w parze. W celu
przyrzadzenia budyniu nalezy dokladnie wymyc¢ i
wysuszy¢ forme budyniowa, posmarowac¢ mastem jej
boki i Srodkowy walec oraz wysypac tarta buleczka. W
drugim naczyniu dostosowanym wielkoscia do formy
budyniowej nalezy nastawi¢ wode na gotowanie
budyniu. Wody wrzacej nalezy wleWac tyle, aby
siegata do 3/4 wysokosci formy (forma powinna stac¢
rowno). Wyparowana w czasie gotowania wode trzeba
uzupeiia¢. Forme budyniowa napelniona masa nalezy
zamkngC. Naczynie, do ktérego wktada sie forme
budyniowa, powinno by¢ dokladnie przykryte. Budynie
jarzynowe gotuje sie okoto 3/4—1 godziny, zaleznie od
wielkosci budyniu. Budyn wtedy jest gotéw, gdy na
brzegu jest lekko zrumieniony i odstaje od bokéw
formy. Wowczas okraza sie nozem dookola masy
(rowniez i okoto srodkowego walca) i wyktada na
okragly potmisek. Budynie jarzynowe podaje sie z
deserowym mastem surowym lub topionym,
zmieszanym z tarta buteczka lub z sosami. Jesli brak
jest formy, mozna budyn gotowac, wkladajac mase
budyniowa do szczelnie przykrytego, wysmarowanego
mastem i posypanego tarta buteczka garnka. Dalej
postepuje sie, jak podano wyzej



