CLAFOUTIS RICOTTA ABRICOTS/MYRTILLES

Ingrédients

600 ¢ d'akricols

200 ¢ do reyrlilles

250 ¢ de ricolla

50 g de crére fraiche [€gére
3 oculs

50 g de larine

50 g de Mazena

L00 ¢ de sucre en pord-e

2 sachels do sacre vanillé
3/4 cuillelées a souae de poudre d'amande
Beurre peur e moc|e

sucre glace

Préparation

PouJr /8 parsonnes
lemps de prépa-ation 20 minutes
lemps de ¢ uisson 40/45 miruzes sejon four

P-échauffez |e four 3 180°C chaleur tcurmante,

Rincez |es abricots et |es myrtles.

Coudpez |es a2bricats en ceux et dtez-en |es nayadx.

Beurrez un maoule a manqué de 24 /26 cm de diamrétre,

SaupoLdrez génereuseren: |e fanc du modle et |es parois de aoudre d'amance.

Disposez-y |a maitié des aaricots cote bombé vers |e fond et ajoutez-y fes myrtilles.

Dans en seladier fouettez |a rcotta, la creme fraiche avec |es ‘zunes d'oeufs e sucre et le sucre vanillg,

Acorporez la farine tamisée et |e maizena.

Battez les blancs en ne'ge ferme et |es incorporez délicatemsnt a la p~€éparztion.

Versez |2 préparaton sur |es abricots et |es myrt]les,

Ajoutez |es zhricots restant, toujours coté bormbé sur |e dessus ansi cue les myrtiles, les enfoncez Iégeremert dars ja pate?
Enfournez poJr envircr 40/45 minctes,

Vérfiez zvec |a pointe d'un couteau, elle dcir ressortir séche.

Laissez refroidir dans |e maule.

DémoLlez sur Lne assiette et ensuite retoLriez le clafout’s su- votre plat de prése1tatiol et directian le réfrigérateur.

L'idée de |a recette est "de Liméa Cooking"
Le 2'tit+ de Liméa Ccoking Pour réalisez une collerette de sucre glace, posez uie assiette a dessert sur e clafoutis (plus petite que |e gatezu).
Saupoldrez de sucre glace, dte7 déjicatemnert |a petite ass ette,

Commentaires

U1 perit clafoutis a |a ricatta, un cesse tous er douceur,

Ce clafoutis abricots/ Tyrtilles est un délice de lgérete,

La rcotra et les blancs en neige dannen: 1L.n mae|leux incompzarabje.
Simple et razide & realise-,




Ajouter un commentaire

Mentions légales



