Clafoutis aux
myrtilles

Pour 6 a 8 personnes :

250 g de myrtilles fraiches
4 ceufs

50 g de beurre

9 CS de sucre

5 CS de farine

Une pincée de sel
25 cl de creme frdiche liquide

3 gouttes d'extrait de vanille + 1 sachet de sucre vanillé
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o Dans un saladier, battre les ceufs avec le beurre fondu et le sucre (pas /e sucre vanillé /).

e Ajouter les gouttes d'extrait de vanille et la pincée de sel.

o Verser la farine en pluie et mélanger. Ajouter la creme et mélanger jusqu'a obtenir une pate lisse
et homogeéne. Laisser reposer une heure minimum.

o Préchauffer le four a 180°C.

e Verser dans un plat a gratin beurré et sucré et ajouter les myrtilles.

o Faire cuire 35 a 40 minutes a 180°C (temps variable selon le four. Surveillez en fin de cuisson).

e 10 min avant la fin de la cuisson, saupoudrer le clafoutis avec le sucre vanillé et remettre au four.

o A déguster tiede (Ja couche caramélisée croustille ! Hum /) ou froid (perso, je préfére moins...).
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Inspirée par : La Bonne Cuisine Frangaise - Editions SOLAR



