Pudding à la brioche
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· Difficulté : Facile
· Temps de préparation : 20 min
· Temps de cuisson : 45 min
Ingrédients pour 4 personnes
• 200 g de brioche rassise
• 100 g d’abricots secs
• 50 g de beurre
• 30 cl de lait
• 3 œufs
• 150 g de sucre en poudre
• 1 cuil. à soupe d’eau de fleur d’oranger
• 20 cl de crème liquide 
Etapes de préparation
1 Graissez un moule à manqué carré avec 20 g de beurre mou. Eliminez la croûte de la brioche, faites chauffer le lait et versez-le chaud sur les tranches de brioches, laissez gonfler. Découpez les abricots secs en petits morceaux.
2 Préchauffez le four th. 6 (180 °C). Dans un saladier, battez les œufs en omelette avec le sucre et l’eau de fleur d’oranger, ajoutez la crème liquide. Réunissez dans un saladier la brioche imbibée et la préparation aux œufs. Incorporez les abricots secs et le reste du beurre fondu. Versez dans le moule et enfournez 45 min.
3 Servez le pudding tiède ou froid avec une crème anglaise ou un coulis de fruits rouges. Décorez de fruits rouges. 
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