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Pudim de maracujà
Pour 6 petits pudims ou 1 grand

Ingrédients
390 gr de lait concentré non sucré
390 gr de lait (il faut la même quantité de lait que de lait concentré - peser le contenu de votre boîte de lait concentré)
3 oeufs
1 cuil à soupe de farine de maïs (soit de la Maïzena)
200 ml de pulpe de fruit de la passion (sans les pépins - soit passée au tamis)
du beurre et de la farine pour les moules.
Pour le sucre : si vous achetez de la pulpe de fruit de la passion en boîte (dans les boutiques portugaises), elle est déjà sucrée et donc il sera inutile de sucrer d'avantage. Sinon compter 40 gr de sucre.
de la pulpe de fruit de la passion (pour verser sur les Pudim lors du service)
           
Préchauffer le four T 6 (180°C)
Dans un récipient mettre la farine de maïs,
puis lait concentré et mélanger afin que la farine soit bien intégrée sans grumeaux.
Ajouter les oeufs, et fouetter vigoureusement.
Puis ajouter le lait et la pulpe de fruit de la passion.
Beurrer et fariner les moules,
et verser la pâte dans les moules.
Faire cuire au bain-marie
environ 20 minutes pour des petits pudims et 35-40 mn pour un grand.
Laisser refroidir complètement (en passant le moule au réfrigérateur).
Démouler juste avant de servir,
et verser généreusement de la pulpe de fruit de la passion sur le dessus.

Source : Macaronette et Cie (http://totchie.canalblog.com)

Recette d'origine : http://www.dicasx.com/pudim-de-maracuja.html

