?rémmt&m: 75 wnutes ‘ CHLSSON, : 45 minutes

ngrédim (pour 4 personnes)
v 500 g dabricots

v 110 9q de bewrre

v 4@

V' 25 cl de lait

v’ 100 q de farine

v f?.;? d&éfir& en ﬁoudra

v sel

> LARECETTE

& Allumez le four thermostat 7 (environ 210°).
@ Cassez 4 ceufs dans un saladier.

@ Ajoutez 1 pincée de sel et battez en omelette.

@ Ajoutez 125 g de sucre en poudre, battez de nouveau
jusqu'a ce que le mélange blanchisse et devienne
MOUSSEUX.

@ Faites fondre a feu trés doux dans une petite casserole
60 g de beurre,

@ Incorporez 100 g de farine au mélange d’ceufs et de sucre
en remuant avec une cuillére en bois.

® Ajoutez ensuite, peu a peu, le beurre fondu et 25 ¢l de lait.
Mélangez bien, la pate doit étre lisse, sans grumeaux.

@ Beurrez généreusement un plat en terre a feu d’environ
20 Cm sur 20.

@ Lavez les abricots. Coupez-les en deux et dtez-en les
noyaux. Posez les demi-abricots dans le fond du plat, cdté
bombé vers le haut.

@ Versez la pate dessus.

® Coupez le beurre restant (environ 40 g) en petits morceaux
et parsemez-en le dessus de la pate.

Réalisation : ﬂa[e

Coitt : bow marché | Vin conseillé :
gou'é&w WMOUSSeUX

Clafoutis
aux abricots

@ Faites cuire dans le four chaud 45 minutes environ.

@ Servez tiede ou froid.

> VARIANTE
’Vaw:fomz: udrerl&dzy‘bmﬂkd&;wamﬂiﬁé
10 uu'/mmnt[aﬁmde la cuisson.
En hiver, vous réaliserez (a wéme recette en utilisant
des abricots au :ércy— [@er (0w des abricots congelés).

> TOUR DE MAIN
St vous avez wi ﬁ;w & micro-ondes, vous pouvez y f.cu're/ fmdre,
le beurre en ey wettant 1 minute. C&j)rocédé est & retentr
chaﬁ'u& ﬁ)'u quiane recette nécessite du beurve mou. Mais
attention, ne .L/v mettez pas trop [onﬁtmgo{, i@ rt'/rquemit de
cudve !
Pour z»eryfer la m&::omdwdaj%ut'u;me une lame de
couteaun dans la pite auw bout de 35 minutes de cuisson.
St elle vessort nette, le utts est cudt ; ston, Joomrrm'w/z
excore ui peu la cuisson.
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DESSERTS



