Puddings aux fruits

Pour 6 puddings individuels
300 g de pain rassis
4 œufs
75 cm de lait
50 g de poudre d'amande
100 g de sucre en poudre
1 gousse de vanille ou de la vanille en poudre
des fruits (cerises pommes bananes...)
du beurre des amandes effilées et de la cassonade pour les finitions

Couper le pain en petits morceaux ou l'émietter dans un grand saladier.. Faire chauffer le lait avec la gousse de vanille. Lorsque le lait commence à bouillir, retirer la gousse de vanille, la gratter et mettre les grains dans le lait. Verser le lait bouillant sur le pain. Laisser gonfler pendant 15 minutes.
Préchauffer le four à 180°.
Fouetter ensuite les oeufs avec le sucre. Bien mélanger la préparation de pain dans le saladier. Verser les oeufs dans le saladier, mélanger. Ajouter la poudre d'amande.
Si l'on ne met qu'un parfum de fruits, ajouter les fruits à ce moment là. Sinon, remplir les moules et ajouter les fruits ensuite.
Parsemer ou non d'amandes effilées.
Mettre quelques copeaux de beurre sur le dessus et saupoudrer de cassonade.
Faire cuire à 180° au four pendant 30 minutes pour les moules individuels ou 1h pour une version gros gâteau.

http://chocolatatouslesetages.fr
