BUDINO DOLCE (4 Persone)
[image: C:\Users\chiara\Desktop\Segnaletica Cascina\Logo Cascina.gif]
200 gr. di farina gialla sottile (farinetta)
2 uova
4 cucchiai di zucchero
110 gr. di burro
1 bustina di lievito per dolci
1 bicchiere di liquore all’arancia
50 gr. di scorza d’arancia candita
1 pizzico di sale
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Mettere 100 gr. di burro ammorbidito in una terrina e lavoratelo a crema con un cucchiaio di legno;  unite a poco a poco lo zucchero.
 Separate i tuorli dagli albumi, unite i primi al composto di burro, mescolate bene e incorporate la farina setacciata a cucchiaiate.
 Unite un pizzico di sale, il liquore all’arancia, la bustina di lievito e l’arancia candita tagliata a dadini.
Montate a neve densa gli albumi e aggiungeteli al composto mescolando dal basso verso l’alto.
Ungete con il burro 4 stampini per budino, rovesciatevi il composto, mettete gli stampi in forno caldo a 180° per 45 minuti. Sfornateli, fateli intiepidire e decorateli a piacere (con scorzette d’arancia)
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