
Морковь и капусту шинкуют мелкой , тонкой соломкой, припускают в молоке с маслом. В припущенные овощи  добавляют зеленый горошек, всыпают манную крупу и проваривают до загустения 15-20 минут. Массу охлаждают  до температуры 40-50 градусов, добавляют желтки, перемешивают, вводят взбитые белки. Выкладывают в ёмкость смазанную маслом и посыпанную сухарями ровным слоем. Пудинг смазывают сметаной и наносят рисунок. Запекают при температуре 220-250 градусов  до образования корочки (30-35 минут). Подают с молочным, сметанным или фруктовым соусом.

Порцион на одного ребенка: морковь 60 гр, капуста белокочанная 68 гр, молоко 23 гр, масло сливочное 4 гр, горошек зеленый 35 гр, крупа манная 11 гр, 1/3 яйца, сметана 4 гр, сухари 4 гр.

На семью из 4 человек:  2 большие морковки, ¼ небольшого кочана капусты, молоко 1,5 стакана, зеленый горошек ½ банки, манная крупа 4 столовых ложки, 2 яйца, сметана 2 столовых ложки, 4 столовых ложки сухарей панировочных.
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