Pour 6 puddings individuels (moules grands ronds Demarle)
200 g de pain au lait (2 jean bonhommes)
3 oeufs
500 g de lait
50 g de sucre en poudre
100 g de chocolat noir

Faire chauffer le lait avec le chocolat concassé. Emietter les brioches dans un saladier.
Verser le lait bouillant sur la brioche et bien remuer. Dans un petit saladier battre les oeufs avec le sucre. Verser le mélange oeuf sucre dans le saladier et mélanger pour obtenir une texture la plus homogène possible.
Verser dans des moules individuels ou dans un grand moule graissé.
Cuire au four à 180° (four préchauffé à l'avance) pendant 25 à 35 minutes selon le moule utilisé. (tester la cuisson, la lame d'un couteau plantée dedans doit ressortir sans adhérences)
Démouler lorsque le pudding est froid.
Conserver au frais avant de déguster.

http://chocolatatouslesetages.fr

