LE CREUSET PLAT DE CUISSON ANTIADHÉSIF RENFORCÉ
Moule à gâteau carré de 23 cm

Clafoutis aux fruits rouges

6 personnes

INGRÉDIENTS
1 cuillère à café de beurre
1 cuillère à soupe de sucre cristallisé
300 g de fruits rouges (framboises, myrtilles, mûres et groseilles…)
55 g de farine
½ cuillère à café de levure chimique
Une pincée de sel
100 g de sucre glace
3 œufs
250 ml de crème liquide
1½ cuillère à café d’essence naturelle de vanille

Du sucre glace pour saupoudrer
_________________________________________________________________

PRÉPARATION
Préchauffer le four à 190° C / 170° C à chaleur tournante / Thermostat 5

1. Beurrer le moule, saupoudrer de sucre cristallisé et recouvrir le fond de fruits rouges.
2. Tamiser la farine dans un bol, puis la mélanger avec la levure chimique, du sel et du sucre glace.
3. Battre les œufs, la crème et la vanille dans un pot.
4. Faire un puits dans les ingrédients secs et verser les ingrédients humides, puis les mélanger afin d’obtenir une pâte homogène.
5. Verser la pâte sur les fruits et faire cuire pendant 30-35 minutes jusqu’à ce qu’elle ait gonflé, soit dorée et soit ferme au centre. Ne pas ouvrir le four jusqu’à la fin du temps de cuisson ou bien le clafoutis pourrait s’effondrer.
6. Démouler et déposer dans un plat de service, saupoudrer avec du sucre glace et servir tout chaud.

Remarques du chef
· D’autres fruits, tels que des abricots séchés, des prunes douces, des pêches, des nectarines et, bien entendu, des cerises sont tous des fruits appropriés pour faire une variation de ce plat.  
· Ce type de dessert a un meilleur goût et une meilleure texture lorsqu’il est servi tout chaud ou à température ambiante plutôt que froid.


C:\Documents and Settings\Judy\My Documents\Caramelised Shallot and Feta Cheese Tatin.doc
