Far aux pruneaux

| ngr édients nécessair es

pruneaux dénoyautés : 500g
lait: 1L

sucre blanc : 1259

farine : 2259

auf : 4

beurre : 10g

sel : 1 pincée(s)

Préambule

Les pruneaux sont des fruits qui sont bons pour ta santé. Cuisine un délicieux géteau d'origine bretonne appelée
"far".

ATTENTION :

Pour certaines étapes des recettes de Lapinou, la présence d'un adulte est nécessaire.Ne laissez pas les enfants
livrés & eux-mémes pour éviter tout accident.

Etapel

Commence par préchauffer le four a 190°C. Ensuite, beurre ton moule al'aide des
10 grammes de beurre.

Etape 2

Verselafarine et le sel dans un saladier. Ajoute les oaufs un aun et méange.
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Etape 3

Rajoute e sucre.

Etape 4

Enfin, verselelitre de lait dansla péte.

Etape5

Mélange bien le tout pour obtenir une péte lisse. Ajoute de lafleur d'oranger ou un
autre arbme si tu souhaites parfumer ton dessert.

Etape 6

Rajoute les pruneaux dans le mélange.

Etape 7

Verse ta pate dans le moule.

Etape 8

Demande a un adulte de gérer la cuisson de ton far. 1l doit cuire a 190°C pendant
40 minutes. Apreés la cuisson, ton dessert est terminé. Bonne dégustation !
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