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                      Far caramélisé 
        …aux pommes et aux pruneaux

Il vous faut :
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160g de farine à levure incorporée

100g de sucre

2 œufs

25cl de lait

1 cuillère à soupe de rhum

1 cuillère à café de vanille liquide

2 pommes

21 pruneaux

Préchauffer le four à 180°.

Mélanger 50g de beurre avec 50g de sucre et une pincée de fleur de sel. Verser cette préparation dans le fond du moule sans oublier d'en badigeonner les bords. 

Couper les pommes épluchées en lamelles épaisses et les disposer dans le plat en alternant avec les pruneaux.

Préparer la pâte en mélangeant les œufs battus avec le sucre, puis ajouter la farine, le lait et les parfums. La pâte obtenue est assez fluide, la verser sur les fruits et enfourner pour environ 30 minutes.

