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               Far breton aux pruneaux
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Il vous faut : 

  

500g de pruneaux 

120g de sucre en poudre 

4 œufs 

100g de farine 

1 pincée de sel

250ml de lait 

250ml de crème fraîche liquide 

2 sachets de sucre vanillé 

Pour le moule...du beurre salé et du sucre en poudre  

  

Préchauffer le four à 180°. 

Beurrer généreusement un moule à bords assez hauts et le saupoudrer de sucre. Disposer les pruneaux au fond de ce moule et réserver.


Battre les œufs, le sucre en poudre et le sucre vanillé dans un saladier, puis incorporer la farine et bien mélanger jusqu'à obtenir une préparation homogène. Verser le lait et la crème tout en remuant avec un fouet. 

Transvaser la pâte dans le moule sur les pruneaux, parsemer quelques noix de beurre salé sur la surface et faire cuire environ 1h. 

Laisser tiédir et saupoudrer de sucre glace avant la dégustation. 

