(odc.22) pudding cytrynowy

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.22)

1lo$¢ osob: 6
trudnos¢: latwe

Skladniki

110g masta o temperaturze pokojowej
230g cukru

2 laski wanilii

2 cytryny

4 jajka

270 ml mleka

110g maki z proszkiem do pieczenia (110g zwyktej maki + 1 tyzeczka (15ml) proszku do
pieczenia)

4 tyzki (60 ml) dzemu

sol

masto do wysmarowania formy

Przygotowanie

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C. Masto z cukrem utrze¢ w misce na gtadka masg.
Laski wanilii przecia¢ wzdluz, wyskroba¢ nozem czarne drobinki i doda¢ do masy. Otrze¢
skorke z cytryn, doda¢ do miski i wszystko razem ubi¢ na jasna, puszysta mase¢. Oddzieli¢
biatka od zottek.

Z6ttka doda¢ do masy i ubié¢ razem. Wlaé mleko i wymieszaé trzepaczka. Wycisnaé sok z
cytryn, zatrzymujac pestki. Doda¢ do masy 1 wymieszac trzepaczka. Przesia¢ make do masy i
doktadnie wymiesza¢ tyzka. Biatka ubi¢ na sztywno ze szczypta soli i delikatnie wmiesza¢ do
masy.

Formg lub miske zaroodporng wysmarowa¢ mastem. Na dnie rozprowadzi¢ dzem i wlaé
ciasto. Postawi¢ na blasze, na ktora wla¢ tyle goracej wody, by siggata do potlowy wysokosci
formy. Wstawi¢ do piekarnika na 45 minut. Naktada¢ tyzka porcje puddingu, polewajac
wytworzonym sosem.
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