Pudding « Abade de priscos »

Ingrédients (8 personnes) :

15 jaunes d’œuf, 400g de sucre, 50g de flan, 1 verre de vin de Porto, 1 branche de cannelle, 1 zeste de citron, 5dl d’eau, 200g de sucre (pour le caramel).

Préparation:
Faire cuire l’eau avec les 400g de sucre, la branche de cannelle, le zeste de citron et le flan coupé en tranches (fines). Laisser bouillir jusqu’à atteindre ce qu’on appelle de le point fin.

Retirer ensuite ce sirop du feu, laisser refroidir et ajouter les jaunes d’œuf, après les avoir mélangés avec le vin de Porto.

Verser la pâte obtenue dans un moule à pudding avec couvercle, déjà enduit de caramel. Faire cuire au bain-marie, pendant presque une heure, dans le four bien chaud.

Recette offerte par « Mme Antonieta du Restaurante Benfica, dans Paladares Minhotos »
