ШОТЛАНДСКИЙ  ШОКОЛАДНЫЙ  ПУДИНГ
3 ст. ложки какао , 1-2 ст. ложки сливок, 60 г сахара, 1/8 л молока, 125 г мелких тертых панировочных сухарей, 50 г сливочного масла, 2 яйца, 1 ст. ложка коньяка , 2 ст. ложки тертого миндаля,  1/2 чайной ложки соды ,   60 г муки .
КАКАО   СМЕШАТЬ С   ПАНИРОВОЧ​НЫМИ СУХАРЯМИ, ДОБАВИТЬ МОЛОКО ИЛИ СЛИВ​КИ , РАЗМАНИВАТЬ В ТЕЧЕНИЕ  10 МИНУТ; МАСЛО СМЕШАТЬ С САХАРОМ И ХОРОШО РАСТЕРЕТЬ, ДОБАВИТЬ  ЖЕЛТОК , МУКУ И СОДУ , А ЗАТЕМ ПАНИРОВОЧНЫЕ СУХАРИ , МИНДАЛЬ И КОНЬЯК; ОТДЕЛЬНО ВЗБИТЬ БЕЛКИ С САХАРОМ И ДОБАВИТЬ В ТЕСТО ; ПРИГОТОВЛЕННОЕ ТЕСТО  ПОМЕСТИТЬ В ФОРМУ ДЛЯ ПУДИНГА И ВАРИТЬ НА ПАРОВОЙ БАНЕ В ТЕЧЕНИЕ  1 ЧАСА; В ГОРЯЧЕМ ВИДЕ   ПО -ДАТЬ С   ВАНИЛЬНЫМ СОУСОМ.

[image: image1.jpg]OBCSHHBIE BJUMHBI MO-IHOTAAHIACKH

90r oBcAHBIX X10nbeB, SOr MykH, 3CTO.10BbIC JOKKH TEPTOIO
Chipa, 1KeaToK, 2 CT0.10BbIe JOKKN M0I0Ka, SOT CIHBOYHOIO
Macia, Cob H4 KOHYMKE HOKA M TAKOE e KOJIHYeCTBO CObI.

MELLUATb OBCSIHBIE XJIOIIbSI, MYKY, CbIP.
COMb M CONY, JIOBABUTH JKHP U PACTEPETD; 3ATEM
MEJLIEHHO BJIMTb MOJIOKO; 3AMECUTbD TECTO U
PACKATATb EI'O B TOHKMI IUIACT; BHO/UEM  BbiPE-
3ATH M3 TE KPYIH U KAAUIbIA KPYT PA3L
HA YETBIPE YACTH; KPA CMA3ATH 2K
NEYDL B/IMHBI B JIYXOBKE.





[image: image2.jpg]SAALUA MO-IOTJAHACKH

150 r Betumubl, 3 Majenbkne cenénku, 1/2.10oMTuka Haréproro
uépcroro denoro xiaeda, 1/4 uaiinoit Noxkkn uépnoro nepua,
5 AMu, KHp.

EJIEAKH OYEHb MEJIKO [OPYBUTD,
BETYMHY [POINYCTUTb YEPE3 MSICOPYBKY, JIOBA -
BUTb CYXAPU, MEPELL W SILI0; OCTAJIbHBIE YETbI-
PE SLIA CBAPUTb BKPYTYIO, OUUCTUTH, OBBAIATH
B MNOANOTOBJIEHHOI MACCE M 3AKAPUTb B CWJIb-
HO PA3OIPETOM JKWPE; 3ATEM KAJKIOE SHLIO
PA3PE3ATH [OMOJIAM U TOJATb HA TIOKAPEH -
HOM JIOMTUKE XJIEBA.




