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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

N� budyń

0.5 litr� Mleko

2 łyżki  Przypr�w� Korzenn�

do domowych wypieków

25 g Skrobi� kukurydzi�n�

60 g Cukier

2 szt Żółtk� j�j

Owoce w soku

2 szt J�błko

10 szt Czerwone winogoron�

2 szt Gruszk�

2 łyżeczki M�sło

50 ml Sok j�błkowy

0.5 łyżeczki  Cyn�mon mielony

0.5 łyżeczki  Ziele Angielskie c�łe

0.5 łyżeczki  K�rd�mon mielony

1 op�k Chipsy j�błkowe

4 łyżki Orzechy l�skowe

0.5 łyżeczki  Goździki mielone

Zimowy pudding z owoc�mi
45—60 Min

Przygotow�nie

1 Z�gotuj mleko w rondlu. Wymiesz�j cukier i przypr�wę korzenn� z żółtk�mi

j�j, skrobi� i 3 łyżk�mi mlek�, do uzysk�ni� gł�dkiej konsystencji. Zdejmij

gor�ce mleko z ogni� i dod�j miesz�nkę, wszystko dokł�dnie poł�cz.

2 Gotuj c�łość ponownie n� m�łym ogniu przez około1 minutę, miesz�j�c. Wlej

budyń do misek i schłodź w lodówce przyn�jmniej przez godzinę.

3 W międzycz�sie przygotuj owoce w soku. Umyj i obierz, j�błk� i gruszki,

pokrój je w drobn� kostkę. Pokrój winogron� n� pół.

4 Upiecz przypr�wy n� p�telni, t�k �by n�br�ły jeszcze większego �rom�tu.

5 Rozpuść m�sło n� p�telni. N�stępnie dod�j gruszki i pokrojone w kostkę

j�błk� z sokiem j�błkowym. Sm�ż n� m�łym ogniu przez około 10-15 minut,

�ż owoce będ� miękkie.

6 W połowie cz�su możn� dod�ć winogron�, n�stępnie dod�j przypr�wy

cyn�mon, ziele �ngielskie, k�rd�mon i goździki i dobrze wymiesz�j.

7 Gotowy budyń pod�w�j z owoc�mi i posyp chips�mi j�błkowymi i

pr�żonymi orzech�mi l�skowymi.

WSKAZÓWKA:  Przed pod�niem upr�ż orzechy l�skowe n� p�telni


