Far breton cu prune uscate

Dificultate usoara

Timp de pregatire 10 min
Timp total 2h

Dimensiune de servire 6 bucati

Ingrediente

e 300 g prune uscate, fara samburi

e 50grom

e 20gunt

e 100 g zahar extrafin
e 120 gfaina

e 4ouad

e 500 g lapte

e 1 priza sare
Pregatire

1. Puneti prunele intr-un recipient, addugati romul si ldsati-le la macerat timp de 1 or3,
amestecandu-le din cand in cand cu spatula.

2. Preincélziti cuptorul la 180°C. Ungeti bine cu unt un vas termorezistent si puneti-l deoparte.

3. Folosind cosul de Tnabusire, scurgeti prunele deasupra bolului de mixare, pentru a recupera tot
lichidul. Puneti-l deoparte, pentru a-l folosi cu alta ocazie.

4. Punetiin bol zaharul, fdina, ouale, laptele si sarea si mixati 1 min./viteza 4.

5. Rasturnati compozitia in vasul termorezistent pregatit, repartizati prunele pe toata suprafata si

coaceti in cuptorul incalzit la 180°C timp de 50 minute. Controlati gradul de coacere
introducand lama unui cutit in aluat. Lama cutitului trebuie sa ramana curatd. Serviti prajitura
calduta sau rece.
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Elemente utile
cuptor, vas pentru gratin (30 cm x 20 cm x 6 cm)

Sugestii & Sfaturi

e Cand scoateti prajitura din cuptor, pudrati-o cu zahar.
e Pregatiti aceasta natura salbatica.
e Serviti cu un cidru dulce alaturi.
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