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	CLAFOUTIS AUX MÛRES
SANS GLUTEN ET SANS LACTOSE


Rendement : 4 portions
· 1 paquet de tofu mou ou soyeux (300 g)

· 3/4 tasse de poudre d’amandes (80 g)

· 3 c. à soupe de sucre (45 g)

· 4 c. à soupe de farine sans gluten (45 g)

· 2 œufs

· mûres à volonté

· noix de pin grillées

Préchauffer le four à 350°F ou 180°C. Beurrer quatre ramequins moyens et les saupoudrer de sucre. Déposer des mûres au fond de chacun, en recouvrant presque la totalité des moules.

Dans le bol du malaxeur, battre le tofu soyeux pour obtenir une texture lisse et incorporer la poudre d'amandes. Tout en fouettant, ajouter les œufs battus en omelette, la farine et le sucre. Répartir cette pâte sur les murs et déposer quelques noix de pin sur le dessus. Mettre les ramequins sur une plaque à biscuits et cuire environ 35 minutes. Saupoudrer de sucre à glacer avant de déguster, tiède de préférence.

S'il en reste, les conserver au frigo et les réchauffer légèrement au four à micro-ondes avant de servir.
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