Porciones: 8
Tiempo: 2 hrs 45 min. + 1 noche re-
frigeracion

INGREDIENTES

* 1Y% tazas de caldo concentrado de
pollo o pavo (idealmente el jugo
que te sobro de le pavo)

1% tazas de crema espesa

* Ttaza de leche

* 4 huevos

* 1% cucharaditas de sal

e+ 2 cucharadas de mantequilla sin
sal

* V4 de taza de chalotes picados

* 1 cucharada de ajo picado

« 1 V2 cucharaditas de hojas de tfo-
millo fresco

e 2 tazas de cremini Monteblanco,
sin pie y rebanados

2 tazas de Portabellas Monteblan-
co, sin pie y rebanados

¢ pimienta recién molida, al gusto

* 1 pan brioche, cortado en rebana-
das de 2 cm, tostadas por ambos
lados

Budin de champinones
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MONTE
INSTRUCCIONES BLANCO

<CONTIGO DESDE 1940
Coloca sobre fuego medio una cacerola con el caldo de hongos
o de pavo y deja que se reduzca a la mitad. Incorpora lo crema
espesa y deja que se reduzca hasta que obtengas 1Yz tazas. Mez-
cla en un tazdn, con un batidor globo, la leche, los huevos y %4 de
cucharadita de sal; incorpora esta mezcla a la preparacién ante-
rior. Reserva.

Coloca sobre fuego medio un sartén grande y derrite en él la man-
tequilla. Adade los chalotes, el ajo y las hojas de tomillo, y salt-
ea hasta que se suavicen, durante 5 minutos aproximadamente.
Agrega los cremini y los portabellas y cocina hasta que se suavi-
cen, durante 10 minutos aproximadamente. Adade la V2 cuchara-
dita de sal restante y pimienta al gusto.

Cubre con rebanadas de pan el fondo de un molde de aproxima-
damente 20 x 11 x 6.5 centimetros y vierte encima la mitad de la
mezcla de hongos. Repite las capas una vez mds y termina con
una tercera capa de rebanadas de pan. Vierte la mezcla de cre-
ma en el molde, sobre las rebanadas de pan. Cubre el molde con
plastico autoadherente y refrigéralo durante 1 noche.

Enciende el horno a 180 °C. Retira el plastico autoadherente del
molde y presiona las rebanadas de pan superiores. Cubre el molde
con papel aluminio, colécalo dentro de un recipiente para hornear
mas profundo que éste y vierte agua hasta que cubra la mitad
de altura del molde. Hornea el pudin hasta que esté firme y su
superficie se dore, durante 2 horas aproximadamente. Corta en
rebanadas y sirve.

Este budin puede hacerse con antelacién y recalentarse al mo-
mento de servir.



