Fondant aux haricots rouges

Duw chositrplins Gy cossonolis..

Pour un moule de 20 cm de diameétre environ (ou un moule carré de taille équivalente)

- 4 oeufs

- 500g de pate de haricots rouges (que I'on peut confectionner soi-méme, mais c'est assez long ; plus
simplement, acheter une boite toute préte dans les épiceries asiatiques)

- 125¢g de beurre 1/2 sel

- 1/2 gousse de vanille

- 1 cuillérée a soupe de rhum ou de cognac ou d'armagnac (Ok c'est pas trés asiatique, mais de toute fagon
on est en plein "fusion food" ; - )

- 2 c. a soupe de farine

- un voile de sucre glace pour le décor

1. Mélanger la pate de haricots rouges avec le beurre fondu, ajouter les jaunes d'oeufs, le rhum, la farine.
Battre les blancs en neige ferme et incorporer délicatement a la pate.

2. Verser dans un moule rond ou carré beurré et fariné et on fait cuire 40 a 45 minutes a 180°. Aprés
démoulage, on saupoudre de sucre glace.

Déguster avec une tasse de Pu Erh ou de Yunnan.
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