REALISER UN PUDDING DIPLOMATE

WATERIEL

e Cul-de-poule e Papier sulfurisé
* Fouet * Plagque cuisson
* Louche * Russe

Moule a cake

IERERIENTS ' pour 17 personnes

e QS Fruit confit ¢ QS Raisin sec
e 750 g Lait entier * 150 g Sucre semoule
e 275 g Euf (entier) * % P Vanille gousse

QS Parure génoise (ou autre biscuit)

Réaliser I'appareil a créme prise Chemiser un moule avec du
sucrée en fouettant les beurre fondu, puis disposer
ingrédients dans une calotte en dans le fond et sur les bords
inox. une bande de papier sulfurisé

découpée a la taille du moule.

Parer légerement les biscuits et Garnir les moules, puis ajouter
remplir le fond du moule. un peu de fruits confits et
quelgues morceaux de biscuits.
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Verser un peu d'appareil et laisser Ajouter a nouveau dans l'ordre : les
imbiber quelques minutes. fruits confits, les biscuits et
I"appareil a créme prise.

Marquer le pudding en cuisson au Faire refroidir rapidement et
four préchauffé a 180 °C (ou au débarrasser le pudding.

bain-marie a 160 °C) pendant 40 a
50 min. Contréler la cuisson avec
une lame de couteau d'office qui
doit ressortir du pudding sans
appareil liguide dessus.
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