
6 - Far breton à la crème de marrons d’alix 

Ingrédients pour 6 personnes: 
250g de farine bio

150g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé

4 oeufs
75 cl de lait

5 à 6 càs de crème de marrons
5 cl de rhum

quelques pruneaux dénoyautés
10 g de beurre pour le moule

préchauffer le four à 200 C (th 7)

Verser la farine en la tamisant et la mélanger avec le sucre,
incorporer les oeufs un par un, puis ajouter le sucre vanillé et
petit à petit le lait, ajouter le rhum et bien mélanger, verser
cette pâte dans un plat bien chemisé au beurre, y placer les

pruneaux et ajouter des touches de crème de marrons.

Enfourner et laisser cuire pendant 35 mn, placer alors une
feuille de papier aluminium sur le far pour qu'il ne brûle pas,

baisser la température à 160 C (th 5) et prolonger d'environ 25
mn.

Déguster chaud ou froid avec une bouteille de bon cidre brut




