Budino di zucca
Ingredienti  per 8 persone

500 g polpa di zucca

250 g zucchero

600 ml latte fresco

4 uova

Qualche goccia di estratto naturale di vaniglia 

Procedimento

Tagliare la zucca a fette di circa 2 cm e cuocerla a vapore7-10 minuti in pentola normale oppure  2 minuti dal fischio della pentola a pressione.

Mettere 3 cucchiai di zucchero in un pentolino e farlo caramellare, versare il caramello in uno stampo rettangolare foderato con carta da forno e distribuirlo sul fondo dello stampo.

Mettere la zucca cotta in una terrina con lo zucchero rimasto, aggiungete un po’ di latte e frullate con il frullatore a immersione, per ottenere una purea omogenea.

Aggiungere il latte rimasto, le uova e la vaniglia e frullare ancora.

Versare il composto nello stampo caramellato e cuocere un forno a bagnomaria a 200°C per 45 minuti.

Lasciare raffreddare e mettere in frigo per almeno 2 ore.

Rovesciare il budino su un vassoio rettangolare, eliminare la carta e servire a fette.

