LES FICHES RECETTES DE LA FLEMMARDE
CLAFOUTIS A LA FRAISE

COMMENT QU’IL FAUT $'Y PRENDRE
L

Verser dans un saladier [a farine, le sucre, le sucre vanillé,
le sel et [a poudre d’amandes. Mélanger un peu.

Ajouter un a un les oeufs au milieu en fouettant pour
obtenir une pate lisse et homogéne.

Tout ¢a, au fouet électriaue ou a la main. C’est vous aui
vovez.

(ncorporer le [ait. On obtient une pate liquide. Tres liauide
méme. C’est normal, puisaue au’au final, le clafoutis se fait avec
une sorte de pate a crére.

Beurrer et fariner un moule a manqué avec des bords assez
hauts, puisaue pendant [a cuisson, ¢a gonfle. Alors si vous voulez pas que ¢a déborde de
partout dans votre four... )’ai expérimenté. Conseil d’amie donc.

Le clafoutis se sert dans son plat de cuisson. Il ne se démoule pas. Donc si c’est pour
servir a un repas «classe», prévoyez un plat de cuisson un peu «classe» aussi.

Placer les fraises (ou votre autre fruit rouge de votre choix) dans le moule. Pas [a peine
de vous casser [a téte a les placer correctement, une fois [a pate versée par dessus, elles
feront ce qu’elles voudront.

Donc, verser la pate par dessus.

Enfourner dans un four préchauffé a 180°C pour 25 minutes. Si vous frouvez que ¢a
brunit un peu trop a votre goilt, baisser [a température du four a 160°C.

Et bon appétit!!
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TEMPS DE PREPARATION

INGRéEDIENTS 10 MINUTES
125G DE FARINE

100G DE SUCRE CVUISSON

1 SACHET DE SUCRE VANILLé
4 OEUFS 25 MINUTES

50G DE POUDRE D’AMANDES

30ML DE LAIT
DES FRAISES OU AUTRE FRUIT NIVEAU

ROVUGE, FRAIS OU SURGELéS
FACILE
POUR DE VRAI HEIN, TROP TROP FACILE

RETROUVEZ MES AUTRES RECETTES SUR MON BLOG:
HTTP:/FLEMMARDE-MAIS-PLEINE-D-IDEES.OVER-BLOG.COM
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