Far breton à la crème de marron et pruneaux
Préparation : 20 minutes
Cuisson : 10 + 30 minutes
Ingrédients pour 6 personnes
- 250g de farine
- 150g de sucre
- 4 œufs 
- 1 sachet de sucre vanillé
- 75cl de lait
- 1 pot de crème de marron (ou confiture de châtaignes)
- 1 cuillère à soupe de rhum
- 300g de pruneaux dénoyautés
Préparation :
Préchauffer le four thermostat 7 ou 210°.

Dans un récipient mélanger la farine avec les sucres. Ajouter les œufs un à un et petit à petit le lait. Verser le rhum dans votre préparation et mélanger énergiquement l'ensemble. Vous devez obtenir une préparation bien homogène. 
Enfin incorporer les 3/4 de la crème de marron (réserver 4 belles cuillères environ).

Verser cette préparation dans une casserole et, sur feu fort, faire épaissir la pate (comptez environ 5 - 10 minutes).

Lorsque votre pate à far a bien épaissie, verser le tout dans un moule bien beurré. 
Déposer les pruneaux sur le dessus de la pate et les cuillères de crème de marron restantes. 
Enfoncer légèrement dans la pate précuite.

Enfourner pour 30 minutes même thermostat.

Servir froid de préférence.
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