/A

A)

Clafoutis aux cerises

POUR & PERSONNES
® 600 g de cerises
® 3 ceufs

® 100 g de sucre

® 100 g de farine

® 25 d de lait

® 20 d de créme
liquide

® 1 cuil. a c. d'extrait
de vanille liquide ou
1 sachet de sucre
vanillé

ET ON BOIT QUOI ? Les Jamelles Clair de Rose 2019, Puys |
d'Oc. Un joli rosé méditerranéen, élégant, frais et rond en
bouche qui exhale des arémes floraux et fruités (framboise
et grenadine}. 6,95 €, Nicolas, cavistes.
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£} Préchauffez le four & 180 °C (th. é). lavez,
équeutez et dénoyautez les cerises.
& Dans un saladier, cassez les ceuls et batiez-les
& la fourchette avec le sucre.

& Ajoutez successivement la farine, le lait

et la créme liquide.

2} Parfumez avec un peu de vanille puis mélangez
jusqu’di I'obtention d’une pate lisse et homogéne.
& Répartissez les cerises dans un plat & gratin

{ou dans des moules & créme briilée individuels).
Versez l'oppareil & dafoutis dans le plat et enfourrez
pour 45 minutes.

@ Le clafoutis est délicieux tiede,
mais il peut tre également servi froid.

traditionnellement, dans
e clafoutis les cerises ne sont pas
dénoyautées; auquel cas, aftention
& prévenir les invités!

foao! Bat dongeraul pour I same. Consammez oves modSainn

Ont o _ior TOHLS T el o' 6 o 0% 0L a6 0T b 00 0.0 0T ere—Tes -0 Fori e Toy oo ST, O e, Teoie 0 "o Teleile Togte 0" T eitie ' 0p 0 ¢ S0 e ehTe e le e temnerTen 6. e o rellelte s o gm0, "ol 00 0™ o= o0 o e

6 o) o "N Mol e el Te | @i d e Tof . Hop o Bliilel o [ehiet enfe Holieiger ok lol & lef offei o el o0

(%

France | Ici Paris | Juin 2020

N

I



