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                    Pudding antillais
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Il vous faut, pour 8 à 10 parts de pudding :

400g de pain blanc rassis

130g de raisins secs

120g de pruneaux dénoyautés

50g d’orangettes confites

Rhum vieux ambré pour la macération des fruits secs

100g de sucre de canne

500ml de lait 

50g de beurre demi sel

3 œufs

Le zeste d’un citron vert

3 pincées de cannelle en poudre

2 pincées de noix de muscade en poudre

1 gousse de vanille

Pour le caramel…

80g de sucre de canne

40ml d’eau

Le jus d’un citron vert

Faire macérer, dans un bocal hermétique, les raisins et les pruneaux dans le rhum (couvrir les fruits d'alcool à hauteur et faire ceci plusieurs jours à l’avance serait encore mieux).
Préparer le caramel…dans un moule, faire chauffer le sucre avec l’eau et le jus de citron. Stopper la cuisson dès que la couleur désirée est obtenue et faire en sorte de répandre le caramel sur toutes les parois dans un mouvement rotatif. Une fois cette opération terminée, laisser refroidir le moule.
Préchauffer le four à 180°.
Préparer le pudding…

Faire tremper le pain coupé en morceaux dans le lait tiédi. Quand le pain est bien imbibé, l’émietter entre les doigts. Ajouter le sucre, les œufs battus, le beurre ramolli, la cannelle, la muscade et les graines de la gousse de vanille et le zeste de citron vert. Bien mélanger, incorporer les raisins et les pruneaux coupés en morceaux, puis les orangettes confites, elles aussi coupées en morceaux. Ajouter 3 cuillères de rhum de macération. Mélanger uniformément, puis verser la préparation dans le moule caramélisé.

Faire cuire au bain-marie pendant environ 1h. 

Démouler à chaud et laisser refroidir avant de déguster. 
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