BUDIN DE PAN

Ingredientes para 4 personas:

« Pan del dia anterior 250g
* Leche 1 litro

e Azlcar 3259

* Huevos 4 (240g)

*  Mantequilla 30g

* Uvas pasas 40g

« Limén 100g

* Harina 10g

Preparacion:

Preparar en el molde un caramelo dorado con 125g de azicar y zumo de limén,
hacerlo deslizar por las paredes de éste.

Introducir las pasas en un bol, dejarlas en remojo con agua unos minutos,
escurrirlas y espolvorearlas con harina.

En un recipiente trocear el pan sin corteza, mezclarlo con la leche y triturar.

Batir los huevos con el azicar restante y mezclarlos con la leche y el pan, las
pasas, la mantequilla derretida y una cucharada de piel rallada de limén.
Verter la preparacion en el molde previamente caramelizado y cocer al bafio
Maria, en el horno precalentado a 180°C, durante 1 hora. Dejar enfriar,
desmoldar y servir.
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