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Eurina Stowman avsldjar sitt personliga recept pa brédpudding. Foto: Mari Dahl Adolfsson

Kladdiga, hérliga

- USCH, VAD KLADDIGT DET AR. Brodpudding ir gott, men
inte s3 trevligt att gdra, siger Eurina Stowman och kramar ur en
bit brod som doppats i dgg- och mjslkblandning.

— Det finns manga olika recept pa brodpudding, varje familj
har sitt, men s hir gor jag, fortsitter hon.

Egentligen var det tva av Eurinas dottrar som skulle fixa
brodpuddingen, men de fick ett stort uppdrag for kommunen
for familjens cateringfirma, s det blev mamma Eurina som
stillde upp istillet.

— Matlagning har alltid varit en hobby fér mig. Det var dir-
for jag startade mitt cateringforetag for manga ar sedan. Fast jag
har alltid haft det vid sidan om andra jobb, for att fa in lite
extra till familjen, berittar hon.

Nu har hon limnat 6ver till tva av déttrarna. Sjilv driver hon
sedan drygt tva ar tillbaka ett virdhem for hiv-patienter. Dir
arbetar hon i stort sett utan 16n. Cateringverksamheten haller
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efterratter

familjen flytande. Det &r pd vardhemmet hon tillagar bréodpud-
dingen.

— Vi dter mycket efterritter i vir familj, inte varje dag, men
ganska ofta, men det ir inte lika vanligt generellt i Sydafrika,
berittar Eurina.

BRODPUDDINGEN GAR SNABBT ATT LAGA. Knappt en halv-
timma i forberedelser och sedan en kvart i ugnen.

— Ah nej, vi har ingen vaniljsis, utopar Eurina niir det ér dags
att smaka av. Hon skickar iviig en av ungdomarna som liser
lixor pa vardhemmet, till affiren en bit bort f6r att kpa. Men
nej, inte heller dir finns ndgon vaniljsas. Och det gar bra utan,
smakar nistan som varm, saftig kanelbulle med russin.

— Fast den blir dnnu godare och saftigare med vaniljsas, siger
Eurina.

MARI DAHL ADOLFSSON
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Brodpudding

1,5 limpa vitt skivat formbrd
Cirka 150 gr smér

1 stor burk aprikosmarmelad
250 gr russin

3 tigg

3-5 di mjolk

Kanel

Smora en ugnsfast form.

Forsta lagret: Sméra och ligg pa aprikosmarmelad pa bida sidor
av s& manga brodskivor att de ticker botten pa formen. Stro
russin och kanel ver.

Andpra lagret: Vispa ihop dggen med mjolken. Doppa brédskivor
i dggblandningen, krama ur, krama i lite aprikosmarmelad och
smula 6ver forsta lagret s att det ticker. Strd dver kanel och
russin. Stryk pa aprikosmarmelad med en sked. Skeda &ver en
del av dggblandningen och tryck ner den i brédet.

Gor ett tredje lager precis som det andra.

Ugnsbaka i 180 grader i cirka 15 minuter eller tills puddingen
fatt farg. Servera med vaniljsas, gridde eller glass.

Malvapudding

Min absoluta favorit. Blir underbart saftig. Smaken har en touch
av knick. Dessutom litt att laga.

2,5 dI mil

1 matsked bikarbonat

2,5 dl socker

1 digg

1 matsked aprikosmarmelad
1 matsked viniiger

1 matsked smilt smér eller margarin
2,5 dl midlk

Till séisen:

1,25 dl griidde

1,25 dl mjlk

2,5 dl socker

1,25 dl hett vatten

1,25 dl smor

Smora en ungsfast form.

Blanda mjol, bikarbonat och socker i en skal.

Vispa #gget och vispa sedan ner, en i taget, marmeladen, vini-
gern, smdoret och mjdlken. Blanda med mjslblandningen.

Hill smeten i den ugnsfasta formen, tick med smérat foliepap-
per. Baka i 180 grader i 45 minuter. Baka i ytterligare 5 minuter
om puddingen inte verkar firdig. Det #r viktigt att den &r firdig
annars absorberas inte sisen och den blir stabbig inuti.
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Blanda ihop ingredienserna till sdsen nir puddingen 4r nistan dr
klar. Hetta upp och se till att smor och socker smilter ordentligt.
Hill sisen dver puddingen. Lat std en stund sa att sdsen absor-
beras vil. Servera varm eller rumstempererad med vispad grid-

de.

Trifle

Julens populiraste efterritt. Mycket sdt och rorig, men god.

Nistan som en svensk tarta.

1 rulltirta med sylt (eller vanlig tdrthotten med lite sylt pd)

1 paket jello

1 burk konserverad frukt eller vaffri farsk frukt

Vanilists

Ev gridde

Skiva rulltartan och ligg bitarna i botten av en skil. Blanda jel-
lon enligt anvisningen pa paketet och hill sedan &ver rulltirtan.
Ligg den konserverade eller firska frukten ovanpa. Lat st i
kylen s3 att jellon stelnar.

Hill 6ver vaniljsasen. Servera eller toppa hirligheten med ett
lager vispad gradde.

Arroz doce

Frin Angola kommer ett recept pa ris som efterritt. Mangden
mjolk och dgg varierar med kockens smak liksom hur mjukkokt
riset ska vara.

2 koppar ris

1 burk kondenserad midlk
1-2 skedar smér

1-2 iiggulor

kanel

Koka riset tills det 4r nistan firdigt. Hall i mjslken, de vispade
dggen och smoret. Stré pa kanel innan servering.
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