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Prunat
POUR 4 PERS. - PREPARATION : 15 MIN - CuissoN : 30 MIN - TpPs DE REPOS : 1H 30

Ingrédients :
- 500 grammes de Prunes Reine Claude
Dorée de Carennac
- 250 grammes de farine
- 3 oeufs
- 70 grammes de sucre
- 1 sachet de levure
- 15 cl de lait (tiede)
- 100 grammes de beurre
- sel

Préchauffez votre four a 200°C (thermostat 7).
Préparation de la pate : mélangez la farine, le
sucre et le sel. Puis, cassez les oeufs et mélangez
le tout. Délayez la levure dans le lait tiede et
mélangez-la bien dans la pate avec le beurre
fondu au préalable.

Laissez-la environ 1 heure dans un endroit tiede.

Prenez un moule, beurrez-le. Disposez les prunes
dans le moule, bien rangées les unes a coté des
autres. Versez ensuite la pate et saupoudrez de
sucre en poudre.

Laissez lever 30 minutes
et enfournez pendant 30
min.

Féte de la Prune Reine
Claude Dorée de Carennac,
qui a lieu chaque année
début Aolit.



