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Recette du Blog Avocat & Chocolat

Ingrédients : pour un clafoutis Trop Top pas tarte ( moule à tarte rectangulaire de 11 Cm sur 35 cm)
- 3 oeufs, 
- 15 CL de lait 
- 80 g de spéculoos ,
-80 g de sucre ( ici j'ai utilisé du fructose > rayon diététique )
- 20 G de sucre roux (pour caraméliser)
- 200 G de rhubarbe,
- 2 bananes bien mûre,
Pour le moule:
Un peu de beurre et un peu de farine
Préparation:
Lavez, pelez ( si besoin) et découpez la rhubarbe en tronçon de 1 à 2 cm .Faites dégorger dans une passoire les tronçons de rhubarbe ( évacuer une partie de l' eau qu' ils contiennent) dans 5o g de sucre pendant une heure , Préchauffez votre four à 180°. 
Battez les œufs, ajoutez le sucre  et fouettez le tout quelques minutes. 
Ajoutez les spéculoos réduits en poudre et mélangez  délicatement à la spatule. 
Ajoutez progressivement le lait. 
Beurrez et farinez le moule. 
Disposez les tronçons de rhubarbe ( préalablement dégorgé) au fond du plat et versez l’appareil par-dessus. Ajoutez les rondelles des 2  bananes  par dessus et parsemez sur l' ensemble  le sucre roux ( qui va légèrement caraméliser à la cuisson) 
Enfournez et faites cuire 40 minutes environ. 
Se déguste tiède ou froid ..
	Bon appétit !
	Vous avez testé cette recette … Votre Avis m’intéresse… Déposez vos commentaires  sur le blog «  Avocat & Chocolat » dont l’adresse est la suivante : http://alicecuisine.canalblog.com 



