Engelsk Plum Pudding

Ogsa kaldet Christmas Pudding, er en super laekker, super imponerende og super nem
desserter. Som amerikaner, kan navnet vaere temmelig forvirrende, fordi det ikke er
en budding, er en kage ........ men, der ingen blommer i den. I England, er Pudding et
andet ord for alle slags dessert, og denne szerlige dessert var tidligere altid med blom-
mer. Hjemmelavet er virkelig den eneste mulighed.

rish Butter




Kagen

3 kopper friske brgdkrummer fra hvidt brgd
1 kop mgrke rosiner

1 kop gyldne rosiner

1 kop korender

1/3 kop sukker

2 tsk kanel

2 tsk muskatblomme

2 tsk friskkveernet muskatngd
225 g usaltet smor

2 tsk groft havsalt

4 store a2g

Mandel ekstrakt, et par draber
2 kop bitter appelsinmarmelade
2 kop bourbon eller mgrk rom

Creme

2 kopper flormelis

10 spsk usaltet smgr, stuetemperatur
Ya tsk fint havsalt

2 spsk cognac

Flambering
2 eller 1 hel kop rom eller coghac



Breek brgdet i store stykker og hak det til bradkrummer. Du kan ogsa bruge en food-
processor, kgr til du har nogle grove krummer. Haeldes nu over i en stor skal.

Kom rosiner og korender i foodprocessoren og kgr til det er finthakket, men pas pa,
det ma endelig ikke blive til pasta.

Kom de hakkede rosiner og koriander i skalen med brgdet. De gvrige ingredienser til-
saettes og det hele blandes godt.



Brug en 20 cm riflet randform uden samlinger.
Smgres grundt indvendig med smgr og Puddingen haldes i.




Daek overfladen med et stykke tilpasset bagepapir. Hvis du har et 13g til din randform,
saettes dette pd. Ellers bruges bagepapir eller stanniol, som skal vaere teetsluttende.

Laeg en rist eller tallerken i bunden af en gryde, og sat randformen heri. Haeld nu
kogende vand i, sa det gar en tredjedel op ad formen og laeg 13g pa. Puddingen skal
smakoge i 5 timer. Hold gje med vandet undervejs og tilseet mere, hvis det star lavt.



Efter 5 timer fjernes formen fra gryden og saettes til afkgling.
Puddingen opbevares i formen kgleskabet i en uge, eller en maned ... eller lsengere.

En Plum Pudding skal serveres varm, sa den skal igen smakoge i 1 time, pa samme
made som ferste gang. Puddingen tages ud af randformen kommes pa et teertefad.

Creme

Inden serveringen rgres flormelis og blgdt smgr sammen til det er luftigt. Derefter
kommes salt og cognac i og varmes op i en gryde.

Serveres traditionelt med en "Brandy Butter", men for danske ganer anbefales, at
anvende flgdeskum eller creme fraiche 38%, da smagen kan vaere steerk og krydret.
Passer godt til en staerk kop kaffe.

Flamberingen
Kom V2 eller en hel kop cognac eller rom i en gryde, som nu teendes og haldes
forsigtigt ud over Puddingen.

Serveringen
Skru ned for lyset, og overrask dine gaester med det faerdige resultat.

En antaendt Pudding fotograferet i et mgrkt rum; ligner jo lidt af en UFO.

Glaedelig jul.

Kilde: Frit oversat og justeret i forhold til makinglifedelicious.com
11.12.2010

Tilpasset fra en opskrift af Julia Child.


http://translate.google.dk/translate?hl=da&sl=en&u=http://makinglifedelicious.com/2010/12/11/english-plum-pudding-aka-christmas-pudding-aka-cake/&prev=/search%3Fq%3Dengelsk%2Bplumbudding%26hl%3Dda%26tbo%3Dd%26qscrl%3D1%26rlz%3D1T4ADRA_daDK455DK455%26biw%3D

