FARZ BUEN

pour 2-4 personnes : 

pour la pâte :
1 oeuf

175 g de farine

250 ml de lait

1 pincée de sel

20 à 30 g de sucre

pour la cuisson :

1 morceau de beurre (30-50 g) beurre demi-sel de préférence

2 cuillères à soupe de sucre en poudre

Dans un petit saladier casser l'oeuf, le fouetter avec 20 à 30 g de sucre, ajouter le lait puis la farine en mélangeant bien pour éviter les grumeaux.

Faire chauffer une poele avec un morceau de beurre dedans (25-30 g) Lorsque la poele est bien chaude verser la pâte en une seule fois puis laisser cuire quelques instants. Dès que la pâte commence a cuire, la "casser" avec une cuillère en bois, séparer les morceaux. Utiliser éventuellement deux cuillères pour bien séparer les morceaux. La pâte formera ainsi des petites boules. Mettre un morceau de beurre dans la poele (25-30 g) et une ou deux cuillères à soupe de sucre en poudre. Bien remuer et laisser cuire tout en remuant. La pâte va caraméliser et dorer.

Retirer du feu et servir chaud c'est bien meilleur.

http://chocolatatouslesetages.fr/

