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Mon clafouti aux fruits de saison

Ingrédients:

3o0u 4 ceufs (ici, j'en ai utilise 4)

6 cuilleresa soupede sucrecristallisé
3 cuilleres a soupe delait

2 cuilleresa souped'huile

1 pincéede s

6 cuilléeres a soupe de farine tamisée
1 sachet delevure chimique

3 pommes (il faut que vous ayez 8 fruitsau total a peu préscar cela dépend de
leur taille aussi)

2 poires

e 3abricots

Préparation :

Fouetter les ceufs. Le mélange ne doit pas étre moussant. Utiliser le fouet manuel.

Ajouter |e sucre et fouetter & nouveau grossiérement.

Ajouter lelait puis|'huile. Fouetter a nouveau.
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Ajouter ensuite lafarine avec le sel et lalevure chimique. Tamiser le tout avec que le mélange
soit plus léger.

Votre péte est faite. Si vous le souhaitez, vous pouvez godter la pate afin de vérifier ladose de
sucre. Je n'aime pas trop le godt sucré donc gjuster la a votre convenance.

Préchauffer le four 2275 °C soit apeu pres TH 8.

Beurrer et fariner votre moule. Mettre une feuille de papier sulfurisé dans le fond.

Astuce: je ne jette jamais mon papier sulfurisé dés la premiére utilisation (par ex: pour les
pains et autres préparations non salissantes). Quand il n'est pas sale maisjuste doré par la
cuisson, je le réutilise pour d'autres cuissons. C'est écolo et économique !

Recouvrir le fond de votre moule par une fine couche de péte. Cette technique sert a ce que
les fruits ne se retrouvent pas tous dans le fond de votre clafouti comme c'est souvent le cas!
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Mettre a cuire quel ques minutes a peine afin que cette couche de péte cuise |égerement. Vous
pouvez vé&rifier en enfoncant votre doigt dedans, il faut que la couche soit molle mais que
votre doigt ne senfonce pas.

Pendant ce temps, peler et découper les fruits en petits morceaux. Sur la photo, il n'y aqu'une
partie des fruits ;0)

Mélanger les fruits coupés ala péte restante et bien mélanger. Votre péte doit étre remplie de
fruits et ne pas étre coulante. Elle est compacte et vous avez |'impression qu'il n'ya que trés
peu de péte pour beaucoup de fruits.

Entre temps, vous avez sorti le fond de péte du four. Ajouter alors la pate aux fruits.

Baisser le thermostat (TH7) et mettre au four. Si vous voyez que le dessus de votre clafouti
cuit trop vite et devient trop doré alors mettre une feuille de papier alu sur le dessus et
continuer la cuisson. Celam'apris 30 min environ.

Laisser refroidir et déguster tiede si vous arrivez atenir, pas moi ;0) ! Saupoudrer de sucre le
dessus du clafouti maisil faut qu'il soit tiéde sinon le sucre vafondre.
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