Sources : le blog de Zapbook et le forum « La Panetiere »

On prend le pot de yaourt comme mesure

1 yaourt nature

2 oeufs

2 pots de farine

4 pots de lait

2 pots de sucre (j'en mets 1 et demi )
50 g de beurre fondu

Préchauffer le four a 150°C.

Dans un saladier, verser le yaourt.

Rajouter les ceufs, le sucre, mélanger, ajouter le lait, la farine et mélanger. Utiliser un fouet
pour obtenir une pate homogene.

Terminer avec le beurre fondu (la recette disait de mettre le beurre avec le yaourt, tout au
début, mais je l'avais oublié dans le micro-onde, je l'ai donc rajouté a la fin.)

Beurrer un moule et verser la préparation.

Cuire au four préchauffé a 150°C pendant 40 minutes (et prolonger si nécessaire).

Servez bien froid.

Dans ma version poire/rhum/chocolat, j'ai ajouté

une rasade de rhum,

environ 100g de perles Valrhona

4 poires comice mires a point pelées épépinées et coupées en gros dés.

Dans ma version en savarins individuels, il y avait pour chaque savarin

4 framboises et 1 a 2 mures a cuire avec la pate

Quelques framboises et mures fraiches pour remplir les trous des savarins.
J'ai enfourné ces versions individuelles en moulmous 20 minutes a 150°C
Et j'ai laissé refroidir avant de démouler (attention, démoulage périlleux !).
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