TEURGOULE
Petite histoire

La création date du 19 décembre 1678 à Honfleur.

L'origine de la teurgoule remonte à Louis XIV qui pour combattre les Anglais, Hollandais et Espagnols, autorise par des lettres de marques, les marins Français à attaquer les bateaux ennemis pour saisir les cargaisons. Le butin était réparti entre le trésor royal, les armateurs, et l'équipage.

A Honfleur, une flotte de corsaires oeuvrait brillamment. Dans la cargaison prise se trouvait du riz et une épice qui n'avait pas de valeur : la cannelle, part qui restait à l'équipage. Le riz servit à faire un dessert appelé bourgoule ( bourré la goule ) le riz étant trop cuit ou mal dosé se taillait en tranche. La cuisson s'affinant, le rajout de cannelle changea le goût et la texture et le dessert devient teurgoule au fil des ans. Aujourd'hui c'est l'un des desserts incontournables de la cuisine normande.

La fallue indissociable des repas de fêtes se fabriquait chez le boulanger à partir de pâte à pain améliorée (amandée) avec des oeufs, du beurre voir de la crème. Sa forme est allongée.
Proportions pour 15 à 20 personnes :
· 5 l  de lait

· 55 morceaux de sucre

· 3 paquets de sucre vanillé
· 1 gousse de vanille
· 330 g de riz rond, le laisser gonfler dans de l’eau froide pendant 1 à 2 h
· cannelle (facultatif)
Faite chauffer le four Th. 7

Prendre une grande jatte en terre cuite pouvant aller au four,

Y verser le lait froid, le riz égoutté, les 55 morceaux de sucre et le sucre vanillé, la gousse de vanille fendue.

Mélanger et saupoudrer de cannelle si vous aimez.

Enfourner 1 h à Th. 7, puis 5 h à Th. 4

Crever la peau de temps en temps.

Une crème se forme sous la peau, cette dernière devient blonde, brune.

Tout se mange, le jour même (tiède) ou le lendemain avec une fallue ou une autre brioche.
