PUDIM DE PÃO
INGREDIENTES

4 pãezinhos franceses amanhecidos

3 xícaras (chá) de leite

2 ½ xícaras (chá) de açúcar

1 xícara (chá) de passas escuras, sem sementes

1 xícara (chá) de frutas cristalizadas picadas

½ xícara (chá) de vinho do Porto ou vermute branco doce

2 colheres (chá) de noz-moscada

2 colheres (chá) de canela em pó

2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina derretida

5 gemas

5 claras em neve

Açúcar para caramelizar a forma

MODO DE PREPARAR

1. Corte os pãeinhos em pequenos cubos e coloque-os em vasilha funda.  Ferva o  leite junto com o açúcar e derrame-o, bem quente, sobre os pãezinhos cortados.  Espere esfriar e amasse os pães com um garfo, até que estejam bem desmanchados.  Não passe por peneira.  Reserve.
2. Coloque as passas e as frutas em infusão no vinho ou vermute, até que inchem e fiquem macias.
3. Misture a massa de pão reservada com a noz-moscada, a canela, as frutas com o vinho, a manteiga ou margarina e as gemas.  Mexa bem e acrescente as claras em neve, misturando delicadamente até que se integrem totalmente na massa.

4. Coloque a massa em forma de pudim com capacidade para 2 litros, caramelizada, e leve ao forno médio em banho-maria por 2 horas aproximadamente (ou até que, ao enfiar um palito, este saia seco).

5. Deixe esfriar, cubra com papel-alumínio e leve à geladeira até o dia seguinte.

6. Desenforme sobre um prato de bolo e sirva gelado.

      RENDIMENTO: 8 a 10 porções.

