GOURMETSKOLAN CHRISTMAS PUDDING

JULENS GODASTE PUDDING

Sprit, frukt och kryddor i en sillsam
blandning gor denna saftiga julkaka
till en riktig favorit.

TEXT OCH RECEPT MIA 6HRN FOTO HELEN PE

udding dr inget som vi moderna svenskar ar séarskilt
vana vid, men ge det en chans dnda! Den varsamma
tillagningen i vattenbad ger ett underbart saftigt och
smakrikt bakverk. Den ar inte alls svar att gora, dven
om den ir lite tidskrivande pa grund av de manga ingredien-
serna och den langa graddningstiden.

Puddingen 4r mycket hallbar och kan férberedas flera veck-
oriforvig. Nir den sedan ska viirmas upp dr nagra varsamma
varv i mikron ett utmérkt sitt. Britterna avnjuter den med
brandy butter (en blandning av mjukt smor, socker och sprit)
men jag tycker att det godaste tillbehoret &r lattvispad gradde.

Den som vill imponera pa sina géster avslutar dessutom med att
flambera puddingen, ett alltid lika effektfullt och festligt moment.
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Mz Ok

Mia Ohrn ar
konditor, bagare
samt forfattare
till ett tiotal bak-
bocker. Just nu
4r hon aktuell
med boken Ma-
carons, cupcakes,
cakepops och an-
dra sota bakverk.
P& Mias blogg,
www.miaohrn.
se, hittar du fler
goda recept och
bra baktips.






GOURMETSKOLAN CHRISTMAS PUDDING

Blanda mjol, kryddor och frukt, tillsatt

rivet dpple och vispat dgg.

Griadda puddingen i vattenbad i 3 timmar.

Christmas pudding

Héll den brinnande spriten éver puddingen.

1 stor eller 2 mindre puddingar
14-16 personer
o 7 dl blandad torkad frukt,

dppelringar, katrinplommon, fikon,

russin, aprikoser och korinter

* 100 g smor

¢ 1 citron, skal och saft

* 1 apelsin, skal och saft

¢ 1% dl brun farin

¢ 2 msk konjak

* 3 msk portvin, sherry eller glogg

e 1 2 dl vetemjél (90 g)

¢ 2 tsk malen ingefara

¢ 2 tsk riven muskot

¢ % tsk malen kanel

* 1apple

° 24gg

¢ 100 g vitt brod

DU BEHOVER OCKSA

¢ 1 stor eller 2 mindre ugnssakra
formar, tex pudding-, sufflé- eller
kakformar
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TILL FORMEN

* smor

TILL FLAMBERING

* konjak eller rom
TILL SERVERING

o lattvispad gradde

1 Smorj formen/formarna. Hacka den
torkade frukten ganska fint eller mixa
den. Varm ugnen till 150°.

2 Lagg frukten i en kastrull tillsam-
mans med smor, saft och skal av citron
och apelsin, farinsocker, konjak och
portvin. Lat koka upp och sedan sjuda
nagra minuter pa svag varme. Dra
kastrullen fran plattan och lat bland-
ningen svalna nagot.

3 Skala och riv applet och vispa upp
aggen. Blanda samman mjol och kryddor
och ror ner i fruktblandningen tillsam-
mans med apple och agg.

4 Skar bort kanterna pa brodet och

smula sonder det eller mixa det till smu-
lor. Blanda sedan ner det i smeten.

5 Hall upp smeten i formarna, lamna
knappt 1 cm till kanten, och jamna till
den. Klipp till en bit bakplatspapper och
ldgg ovanpa smeten.

6 Tack formens ovandel med alumini-
umfolie.

7 Fyll en langpanna till drygt halften
med varmt vatten. Stall ner formen i
vattenbadet och gradda i nedre delen av
ugnen 3 timmar. Fyll pa mer vatten om
det dunstar bort.

8 Lyft upp formen ur vattenbadet och
vand puddingen upp och ner pa ett
bakplatspapper. Vanta nagra minuter och
lossa sedan formen. Lat svalna lite och
servera sedan med lattvispad gradde.

9 Flambering Varm upp spriten forsik-
tigt i en kastrull, tand sedan pa den med
en tandsticka eller gasoltandare och hall
den brinnande spriten 6ver puddingen.

Tack smeten med bakplatspapper.



