SPOTTED DICK
(brytyjski pudding z rodzynkami)
miodowekrolestwo.com

Skladniki:

200 g maki,

80 g cukru,

50 g masta,

50 g smalcu,
skorka z 1 cytryny,
100 g rodzynek,
125 ml wody.

Wykonanie:

1.

Blaszk¢ wysmaruj doktadnie mastem — mozesz uzy¢ formy do babki lub kilku mniejszych
kokilek. Ksztatt puddingu nie ma wigkszego znaczenia. Ciasto bgdzie si¢ gotowato w formie
w kapieli wodne;.

Do miski przesiej make, dodaj do niej wszystkie sktadniki poza wodg i dobrze wymieszaj.
Zacznij palcami rozdrabnia¢ thuszcz wpracowujac go w ciasto. Na tym etapie masa powinna
przypomina¢ drobng kruszonke.

Wlej do ciasta wodge i catos¢ dobrze wymieszaj. Ciasto powinno by¢ dos$¢ luzne i lepkie.
Przet6z je do wysmarowanej ttuszczem formy.

Blaszke przykryj z wierzchu papierem do pieczenia, a nast¢pnie calos¢ obwin szczelnie folig
spozywczg. Cata forma powinna by¢ doktadnie nig zakryta. Mozesz dodatkowo zwigzac
cato$¢ sznurkiem. Istotne jest to, aby woda, w ktdrej bedziemy zanurzac¢ formg z
puddingiem nie przedostata si¢ do srodka wypieku.

Tak przygotowang paczuszke wktadamy do garnka z wrzatkiem. Goracej wody w garnku
powinno by¢ tyle, aby forma z ciastem byla w niej zanurzona co najmniej do potowy.
Najlepiej zostawi¢ 2 cm przestrzeni od gornej krawedzi blaszki. Garnek przykrywamy
pokrywka 1 gotujemy pudding przez 1,5 — 2 h do suchego patyczka (sprawdzaj w trakcie).
Jesli uzywasz matych kokilek czas ten bedzie zdecydowanie krotszy (okoto 1 godziny). Przy
wiekszej formie musisz da¢ puddingowi wigcej czasu.

Kiedy pudding bedzie gotowy, wyjmij blaszke z wody i1 odstaw cato$¢ na 10 -15 minut. Po
tym czasie mozesz wyja¢ pudding i przetozy¢ go na talerz. Podawaj Spotted Dick z
waniliowym kremem custard.
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