[=] Tekst i zdjecie: giBBon - Szef Kuchni (1115)
Budyn z ryb
Podawac z ziemniakami, polany mastem lub z sosami

szczypiorkowym, chrzanowym i z suréwkami.
Sktadniki:

= dorada, 25 dag

= halibut, 50 dag

= szczupak, 25 dag

= wywar z wtoszczyzny, 4 szkl.
= jajka, 4 szt.

= masto, 4 dag

= cebula, 1 szt.

= mleko, 0.5 szkl.

= natka pietruszki, 1 szt.

= s0l, 1 szczypta

= mielony pieprz, 1 szczypta
= putka tarta, 2 dag

= ttuszcz, 2 dag

Sposdéb przygotowania:

Sprawione ryby optukad, wtozy¢ do wywaru i gotowa¢ 10—15 min. Forme
wysmarowac ttuszczem i posypac tartg butka. Butki namoczy¢ w mleku.
Ugotowana i ostudzong rybe wyja¢ z wywaru, oddzieli¢ mieso od osci i wraz z
namoczong butkg i czescig ugotowanej wtoszczyzny zemle¢ w maszynce. Zoéttka
oddzieli¢ od biatek, utrze¢ z mastem, a nastepnie doda¢ zmielong mase rybng, nac
pietruszki, sél, pieprz i piane ubitg z biatek. Catos¢ lekko wymieszac i wtozy¢ do
przygotowanej formy, przykry¢ pokrywa. Naczynie z masg budyniowq zanurzy¢ w
garnku z wrzgcg wod do 3/4 jego wysokosci i gotowac ok. 45 min. Ugotowany
budyi wyjac ostroznie z formy i podzieli¢ na porcje.
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