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Préparation :

• 1L de lait demi-écrémé

• 125g de semoule �ne complète

• 100g de sucre blanc

• 2 oeufs

Gâteau de semoule au caramel

• 1 poignée de raisins secs

• 100g sucre

• 1 càs d’eau

• 1 càc de jus de citron

Préparer le caramel : 
Mettre dans une casserole le sucre, l’eau et le jus de citron. Faire cuire à feu moyen 
sans remuer. Laisser cuire jusqu’à ce que le caramel soit blond foncé. Retirer du feu 
immédiatement et verser dans un plat en tourner pour bien répartir. Mettre au frigo.

Préparer le gâteau : 
Battre les oeufs en omelette et réserver.
Faire chau�er le lait et le sucre dans une grande casserole. Une fois que le lait com-
mence à fumer, verser la semoule en pluie et remuer constamment jusqu’à ce que le 
mélange épaississe. Retirer du feu. Ajouter les oeufs battus en omelette puis les 
raisins secs.
Verser sur le caramel.  Mettre au four pendant 40 minutes à 180°. Laisser refroidir 
avant de démouler en retournant le gâteau sur une assiette.


