Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Budyn z kalafioréw lub brokuléw
Podawac¢ zaraz po wyjeciu z formy, bo to lekkie. to
szybko opada stygnac.

Sktadniki:

= mleko, 1 szkl.

= cukier, 1 szczypta
* s0l, 1 szczypta

= kalafior, 50 dag

= putka tarta, 2 dag
= masto, 10 dag

jajka, 6 szt.

maka , 10 dag

Sposdéb przygotowania:

Przygotowa¢ forme budyniowg, nastawi¢ wode. Kalafior optukad, oczyscic,
delikatng czes¢ gtaba pokraja¢ w makaron. Kalafior ugotowa¢ we wrzacej wodzie z
dodatkiem soli i cukru, odcedzi¢, podzieli¢ na mate ,rézyczki". Sporzadzi¢ ciasto:
zagotowa¢ mleko z mastem, do mleka wsypa¢ make szybko ucierajac powstajace
ciasto tak, aby nie byto grudek; ciasto zestawi¢ stabiej nagrzana ptyte i wysmazy¢
rozcierajac tyzkg az zgestnieje i stanie przeswiecajace. Wtedy ciasto wytozy¢ do
miski i uciera¢ przez 20 min. dodajac do gorgcegota po jednym zéttku. Ubi¢ piane,
wytozy¢ na ciasto, wymieszac lekko z ciastem i kalafiorem, Doda¢ sél do smaku i
mase budyniowg wytozy¢ do formy; forme zamkna¢ przykrywka i wstawi¢ do
garnka z wrzacg wodg. Budyn gotowac na Srednio nagrzanej ptycie % godz.
Ugotowany budyn wyjac z formy, wytozy¢ na okragty pétmisek, ponadkrawad
porcje i budyn pola¢ mastem rumienionym lub stopionym mastem i zrumieniong
buteczka.
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