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Le Fiadone

Recette corse
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Il vous faut :

Pour 4 petits plats de 10x10cm et 3cm de profondeur 
500g de Brocciu

4 œufs 

200g de sucre

Le zeste d'un gros citron jaune, non traité

1 cuillère à soupe d'eau de vie (facultative)

Écraser le Brocciu à la fourchette.

Mélanger les œufs entiers et le sucre, ajouter le Brocciu, le zeste de citron et l'eau de vie.
Préchauffer le four à 200°C.

Beurrer les moules avant d'y verser la préparation, puis faire cuire environ 20 minutes en baissant la température à 170°C au bout de 10 minutes de cuisson.

Servir le Fiadone nature et très frais avec, éventuellement, des fraises ou un coulis de fruits rouges.

