Gâteau de semoule
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Préparation : 5min

Cuisson : 8 à 10 min en casserole et 10 à 15 min au four

Pour 6 personnes 

Ingrédients :

 -80g de semoule de blé dur fine ou moyenne

 -70g de sucre

 -500ml de lait

 -80g de raisins secs blonds

 -1 sachet de sucre vanillé

 -2 œufs

Mettre les raisins avec le sucre vanillé dans de l’eau chaude 20min mini pour qu’ils gonflent.

Faire chauffer le lait et le sucre, quand il bout ajoutez la semoule tout en mélangeant et continuer la cuisson 8 à 10 min en mélangeant sans arrêt jusqu’à ce que le mélange épaississe et devienne une pâte épaisse.

Retirez la casserole du feu et ajoutez les œufs battus en omelette, bien mélanger.

Egouttez les raisins et les ajoutez au mélange.

Versez du caramel liquide au fond des coupes suffisamment pour couvrir le fond mais vous pouvez vous en passer. Le caramel liquide est idéal surtout quand on cuisine avec de petites mains, il n’y a pas de danger de brûlures.

Répartir la semoule et mettre au four à 180°C (th.6) pendant 10 à 15min.

Manger tel quel ou vous pouvez démouler.
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