Far breton (pour 6 personnes)
Préparation : 10 mn
Cuisson : 50-60 mn

· mettez à gonfler 250 grammes de pruneaux (ou de raisins) dans l’eau frémissante pendant une minute.

· prenez 200 grammes de farine, 150 grammes de sucre, 4 œufs entiers et mélangez-les en ajoutant ¾ de litre de lait chaud

· parfumez avec une cuillère à soupe de rhum et un peu de vanille
· disposer les pruneaux dans le fond d’une moule à tarte.

· versez dessus le mélange saupoudrez de cannelle à la surface du plat et parsemez de petits morceaux de beurre.

· cuisez 50-60 minutes au four chaud (thermostat 6/7, soit 180/200°C)
· surveiller la cuisson à partir de 35 mn
