(odc.01) pudding ,laciaty pies”

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (odc.1)

1lo$¢ osob: 6
trudnos$é: trudne

Skladniki

120g maki

120g buiki tartej

120g bardzo zimnego masta
120g cukru krysztatu
szczypta soli

120g suszonych moreli

440g rodzynek lub suttanek

1 jajko

gatka muszkatotowa

korzen §wiezego imbiru
skorka otarta z 1 pomaranczy
140 ml mleka

ztocisty syrop cukrowy lub syrop klonowy
bita $mietana, Sos waniliowy

Przygotowanie

Masto zetrze¢ na tarce. Morele posieka¢. Wsypa¢ do miski make, butke tarta, masto

1 cukier. Doda¢ szczypte soli. Przemiesza¢. Doda¢ morele i rodzynki. Zetrze¢ do miski ok. %4
galki muszkatotowej. Imbir obrac i zetrze¢ na tarce. Dodac ok. 2 tyzek (30 ml) startego
imbiru. Zamiesza¢. Doda¢ jajko i mleko. Wszystko razem dobrze wymieszaé. Zaroodporna
miseczke lub foremke o pojemnosci 1,5 litra wysmarowac¢ mastem. Przetozy¢ do niej masg 1
wyrownac¢ wierzch. Foremke przykry¢ szczelnie folig aluminiowa. Wstawi¢ foremke do
wysokiego garnka 1 wla¢ do niego tyle wrzacej wody, by siggata do potowy wysokosci
foremki. Garnek szczelnie przykry¢ folig aluminiowa lub pokrywka, doprowadzi¢ do wrzenia
1 gotowac na malym ogniu 3 godziny. Od czasu do czasu zajrze¢ i ewentualnie dola¢ goracej
wody, by nadal siggata do potowy wysokosci foremki. Wyja¢ foremke z garnka, zdja¢ folig,
przykry¢ talerzykiem 1 obroci¢ foremke do gory dnem. Zdjac foremke i jeszcze goracy
pudding pola¢ syropem. Pokroi¢ pudding na kawalki, roztozy¢ na talerzykach

1 podawac z bita $mietang i/lub sosem waniliowym.
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