Blodpuddinm

+ 5dlblod - nét eller svin

+ 3,5 dl morkt 6l (porter)

+ 1dl portvin

« 3,5 dl grovt ragm;jol

* 1106k - finhackad

* 50 g spick - tdrnat

« 1dpple - skalat, térnat

+ 0,5 dl smilt smor

+ 1msksalt

* 1 tsk malen nejlika

« svartpeppar, kryddpeppar, mejram och timjan
Blanda blod, 6l och portvin. Hill i ragmjolet under vispning for att undvika klumpar. Tillsdtt 6vriga
ingredienser. T4nk pd att det smilta smoret maste svalna innan det hills i smeten. Smdra och mjéla (grovt
ragmjol) tva avldnga brédformar. Férdela smeten jimnt i formarna och stéll dem sedan i en djupare
ugnsform. Hill vatten i den storre formen sa att det tacker halvvigs upp pa de tva formarna med smet.
Baka i 175 graders virme i 45 - 60 minuter. Innertemperaturen skall vara 68 grader, da dr den klar. Ta
ur formarna ur vattnet och lat blodpuddingarna svalna. Stjélp ur formarna, skiva och stek. Servera med
graddkokt spetskal, stekt bacon och lingon.
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