Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Budyn z kapusty cukrowej

Podawacé zaraz po wyjeciu z formy.

Sktadniki:

= jajka, 4 szt.

= butka, 8 dag

= cebula, 3 dag

= ttuszcz, 3 dag

= cukier, 1 szczypta

* s0l, 1 szczypta

= masto, 6 dag

= kapusta cukrowa, 1 kg

Sposdéb przygotowania:

Kapuste oczysci¢, pokraja¢ na duze czesci, nastawi¢ we wrzacej, osolbnej wodzie,
ugotowac w otwartym naczyniu. Przygotowac forme budyniowg, nastawi¢ wode.
Cebule z ttuszczem lekko przysmazyc. Butke w mleku namoczy¢, odcisngé, zemlec.
Ugotowang kapuste odcedzi¢, ostudzi¢, mocno wycisng¢ przez ptétno, zemleé
wymieszac z cebulg, podsmazy¢. Utrze¢ ttuszcz dodajgc po jednym zottku.
Wymieszac wszystkie sktadniki z utartymi zéttkami, doda¢ pieprz, sél, cukier do
smaku, starannie rozetrzed. Ubi¢ piane, mase budyniowg wymiesza¢ z piang,
wytozy¢ do formy; forme :Zamknac¢ przykrywa, wstawi¢ do garnka z wrzgcg woda.
Budyn gotowac w parze przez 3/4 godziny. Zagotowany budyn wyja¢ z formy,
wytozy¢ na okragty potmisek, ponadkrawac porcje, pola¢ mastem z buteczka.

]



