Tekst i zdjecie: Szpilka - Srebrny Szef Kuchni (1816)
Budyn makowy

Budyn z maku moze by¢ podany na goraco lub po
przestygnieciu.

Sktadniki:

= mak, 14 dag

= skérka pomaranczowa, 4 dag
» 70ttka, 4 szt.

= cukier, 12 dag

= biatka, 4 szt.

= butka tarta, 1 tyzecz.

= masto, 1 dag

* maka, 1 dag

Sposdéb przygotowania:

Mak zala¢ wrzgcg wodg i odstawi¢. Gdy napecznieje tak, ze da sie rozetrze¢ w
palcach, odcedzi¢ przez geste sito, osaczy¢, zemle¢ kilka razy przez geste sito.
Skérke pomaranczowq pokraja¢ w drobng kosteczke. Utrze¢ zéttka z, cukrem,
doda¢ po trochu zmielony mak i utrze¢ na pulchng mase, wymieszac ze skorka
pomaranczowyq i cytrynowa. Ubi¢ sztywng piane, wymiesza¢ z maka makowa,
wytozy¢ do przygotowanej formy, zamkna¢, wtozy¢ do wrzacej wody i gotowac na
srednio nagrzanej ptycie przez 45 min. Forme wyja¢, otworzy¢, sprawdzi¢, czy
ciasto jest ugotowane, pozostawi¢ przez chwile w otwartej formie do
przestygniecia. Okroi¢ od scian naczynia, wytozy¢ na okragty potmisek,
ponadkrawac i podac¢. Budyh z maku moze by¢ podany na gorgco lub po
przestygnieciu. Podawac z sosem z wina lub waniliowym.
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