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

iasto kroi¢ po ostygnieciu

Sktadniki:

= masto, 1 dag

= maka, 21 dag

* s0l, 1 szczypta

= mleko, 0.25 |

= proszek spulchniajacy, 0.75 dag
= kakao, 2 dag

= cukier, 16 dag

= jajka, 1 szt.

= ttuszcz, 6 dag

Sposdéb przygotowania:

Przygotowac forme budyniowq i nastawi¢ wode. Utrze¢ ttuszcz z jajem, dodajac
cukier, kakao i po trochu wlewajac czes¢ mleka. Dosypac¢ majke, dodad reszte
mleka, starannie rozetrze¢, dodac sél. Na koncu wsypac proszek, rozetrze¢ go z
ciastem. Ciasto wyla¢ do formy, zamknga¢ ja, wstawi¢ do naczynia z wrzacg wodg i
gotowac 45 minut. Forme wyjac i otworzy¢, sprawdzi¢, czy ciasto ugotowane,
okroi¢ je od scian formy i wytozy¢ na okragty potmisek. Gdy ciasto troche
przestygnie, ponadkrawac¢ i wydawac¢ z sorbetem suréwkowym, sokiem
owocowym, lub stodkim sosem.
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