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Clafoutis med blabaer (Clafoutis aux myrtilles)

Ingredienser

¥ 4 eqgg

¥ 2 dl sukker

¥ 1 ts vaniljeekstrakt
¥ 3 ss hvetemel

¥ 4 dl kremflgte

¥ 250 g blabeer

Fremgangsmate

Visp sammen egg, sukker, vanilje, mel og kremflgte med en stalvisp.
Finn frem en ildfast form og bldbaerene. Smar formen lett med smer.
Hell 1/3 av deigen i formen. Stek dette midt i ovnen ved 200°C i 4 minutter (se tips).

Ta formen ut av ovnen. Bland blabserene med resten av deigen og fordel denne i
formen.

Stek clafoutisen videre midt i ovnen i 25-30 minutter til, til overflaten er gyllen.

Tips

¥ Poenget med a steke litt av deigen uten blabaer farst er for at det skal legge seg
et tynt deiglag nederst i formen far du har pa blabaerene.

¥ Clafoutis med blabaer er nydelig alene med et lite melisdryss eller servert
sammen med iskrem, pisket krem eller vaniljesaus.
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