Far breton aux pruneaux

Temps de préparation : 30 min
Temps de cuisson : 45 min
Pour 8 personnes

Liste des ingrédients

Matériel a prévoir

200 g de farine;

150 g de sucre;

4 ceufs ;

1 gousse de vanille;

200 g de pruneaux dénoyautés
(environ 20 pruneaux) ;

600 ml de lait entier.

Fouet ;

Plat a patisserie;
Saladier;
Cuillere en bois.

Etapes de la recette
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Faire tremper les pruneaux dans l'eau tiede pendant environ 30 minutes ;
Préchauffer le four a 180 °C (thermostat 6) ;

Porter le lait a ébullition, avec la gousse de vanille fendue;

Retirer le tout du feu et laissez infuser ;

Dans un saladier : Remuer a l'aide d’un fouet les ceufs entier et le sucre pour
obtenir un mélange bien mousseux ;

Ajouter la farine en mélangeant bien pour obtenir une pate belle et bien lisse ;
Verser le lait tiede infusé avec la vanille et remuer (retirer la gousse de vanille
tout en gardant les pépins) ;

Beurrer un plat allant au four de 25 a 30 cm de diametre ;

Verser la préparation ;

10. Mettre au four pendant 45 mina 180 °C;
11. A déguster tiede ou froid ... bon appétit !
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