
Clafoutis...
...aux pêches

Pour 8 personnes :
4 œufs
100 g de sucre
1 sachet de sucre vanillé
20 cl de crème liquide
10 cl de lait
75 g de farine
50 g de poudre d'amandes
3 à 4 CS d'amandes effilées
4 à 5 pêches assez mûres

********************
● Préchauffer le four à 180°C.
● Dans un saladier, battre les œufs avec le sucre. Ajouter la farine et la poudre d'amandes et 

mélanger de nouveau.
● Verser la crème liquide et le lait et mélanger une dernière fois.
● Verser la pâte dans un moule beurré et fariné (pas la peine, si c'est un moule en silicone) et y 

déposer les pêches, pelées, dénoyautées et coupées en quartiers ou en morceaux.
● Parsemer d'amandes effilées et enfourner pour 45 à 50 minutes. Le clafoutis est cuit quand la 

lame d'un couteau ressort sans pâte collée dessus.

Sources : Chocolat à tous les étages
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