PETITE GOURMETS
INGILIZ

Siyah Puding (Black Pudding)

Domuz eti, yulaf ve baharatlarla hazirlanan otantik kan sosisi tarifi. Evde sifirdan

yapilan geleneksel ingiliz kahvaltisi vazgegilmezi.

40 min 40 min th 20min 8 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 1bardak pirin¢ « 1cay kasigi kisnis
» Tbardak tereyag « 1cay kasigi paprika biber
» Tsogan « 1cay kasigi arnavut biberi
« 2elma « 1cay kasigi tuz
» 2 defne yapragi « 1cay kasig karabiber
o 2 karanfil « 4 yemek kasigi taze kekik
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o Baharatlari kavur ve 6gtit

Kuru bir tavayi orta ateste isit ve 2 defne yapragi, 2 karanfil, 2 karabiber tanesi ve 1 ¢ay kasigi kisnis tohumunu 1-2

dakika aromali ve hafif koyulasana kadar kavur.

9 Baharatlari atesten al ve yaklasik 5 dakika tamamen sogumaya birak. Baharat degirmeni veya havan kullanarak ince

toz haline getir.

o Prepare aromatics

BuyUk bir tavada 4 yemek kasigi tereyagdini orta ateste kdpUrene kadar erit. 1 dogranmis sogan ve 1 gay kasigi tuz

ekle, sogan yumusayip saydam olana kadar ama kahverengi olmayacak sekilde 3-4 dakika pisir.

o 1 dogranmis elma ekle ve hafif yumusayip ama hala seklini koruyacak sekilde 2-3 dakika pisir. 1 cay kasigi kekik ve

oguttlmus baharat karisimini ekle, 30 saniye aromali olana kadar karistir.
Tavayi atesten al ve karisimi yaklasik 15 dakika oda sicakligina kadar tamamen sogumaya birak.

Prepare blood mixture

BuyUk bir karistirma kabinda 1 su bardadi domuz kani ile T su bardadi pismis pirinci topak kalmayacak sekilde

tamamen purlzsiz olana kadar ¢irp.



Sogumus sogan-elma karisimini ve 1 gay kasigi tuzu kan karisimina ekle. Esit olarak karisana kadar karistir.

Pudingi sekillendir ve pisir

Karisimi yaglanmis 8 inclik yuvarlak firin kabina veya puding kasesine dok. Aliminyum folyo ile sikica kapat.

Pudingi kaynar su tzerinde buharli pisirme aparatli buylk bir tencerede 40 dakika buharda pisir, su seviyesini koru

ve tencerenin kapagdini kapat. Ortasina saplanan bigak temiz ¢ikhiginda puding hazirdir.

Buhardan cikar ve kaliptan ¢ikarmadan &nce 5 dakika dinlendir. Ucgen dilimler halinde kes ve sicakken hemen
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servis ef.

Besin Degerleri

583 278 158 408 2g 38 89omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Baharatlarinizi 6gutmeden énce kuru bir tavada kavurun - bu, aromalarini yogunlastirir ve bitmis sosiste daha

karmasik bir tat profili yaratir.

Hazirlik sirasinda tim malzemeleri soguk tutun - bu, bakteriyel treme 6nler ve karisimi kiliflara doldururken

kullanimi kolaylastirir.

Kiliflari agir doldurmayin - pisirme sirasinda genlesme icin yer birakin, patlamayi énlemek icin ve tek tek sosisler

olusturmak icin nazikce bukun.

Haslama asamasinda gida gtivenligi icin i¢ sicakligin 75°C'ye ulastigindan emin olmak icin et termometresi kullanin.
Pisirme sirasinda patlamayi énlemek icin doldurulmus kiliffardaki hava kabarciklarini sterilize edilmis igneyle delin.
Dogal kilif bulamazsaniz, karisimi kéfte seklinde yapip rustik bir sunum igin dogrudan tavada kizartabilirsiniz.

Ekstra derinlik ve dogal koruma icin karisima bir tutam konyak veya viski ekleyin.

Bitmis sosisleri buzdolabinda yapismalarini 6nlemek igin tek tek parsémen kagidina sararak saklayin.



