Gâteau au tapioca

(recette « Petit Navire)

40 cl de lait

1 pincée de sel

100 g de sucre en poudre

75 g de beurre

120 g de tapioca

3 œufs

3 petits suisses

Raisins secs trempés dans le rhum

Verser en pluie le tapioca dans le lait bouillant, salé, sucré et où a été mis le beurre.

Cuire 5 minutes en remuant, puis retirer du feu.

Ajouter les œufs entiers un à un en fouettant, puis les petits suisses.

Ajouter les raisins secs.

Verser le mélange dans un moule beurré.

Faire cuire à four chaud 40 minutes.

