Far Breton

Ingrédients :

250 gr de farine (2 big cups)

250 gr de sucre

1 l. de lait (8 cups)

1 pincée de sel

4 oeufs

250 gr de pruneaux

2 cl de rhum (just a taste)

15 gr de beurre (just enough to butter your pie dish)

Tremper les pruneaux le soir. Le lendemain, mettre la farine dans un saladier, ajouter le sel. Casser les oeufs et mélanger soigneusement pour éviter les grumeaux. Travailler la pâte pour la rendre légère. Ajouter le sucre, puis le lait. Parfumer avec le rhum. Beurrer un plat, y mettre les pruneaux, verser la pâte dessus. Mettre à four chaud, et une fois que la pâte a saisi, ralentir la cuisson. Laisser cuire 40 mn. 

