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CLAFOUTIS CHEVRE - TOMATES
4 personnes :

· 450 g de tomates cerises
· 2 oignons
· 2 œufs
· 10 cl de crème liquide
· 1 cuil à soupe de fécule de maïs
· 2 cuil à soupe de lait
· 50 g de fromage de chèvre frais
· 1 pincée de piment d’Espelette
· 1 filet d’huile d’olive
· 1 noix de beurre
· poivre
· Préchauffer le four à 210°C. Couper les tomates cerises en deux.
· Eplucher les oignons et les couper en lamelles avant de les faire revenir dans une poêle, avec le filet d’huile d’olive et le beurre. Ajouter le piment et poivrer.

· Battre les œufs en omelette avec la crème liquide. Dans un autre saladier, délayer la fécule de maïs dans le lait. Ajouter ce mélange aux œufs battus.

· Beurrer 4 petits plats à gratin, puis disposer les tomates cerises, les oignons, et le chèvre coupé en fines tranches. Verser ensuite l’appareil à clafoutis.

· Faire cuire au four 10 min et servir accompagné d’une salade verte.

