
Clafoutis praliné aux abricots

Les ingrédients pour 4-6 personnes :
Pour le moule    ( 26 x 18 x 5 cm  ou 4 à 6 moules individuels ) :
beurre et sucre
Pour le clafoutis    :
25 cl de crème fraîche liquide
25 cl de lait
2 oeufs entiers + 2 jaunes
150 g de sucre semoule
60 g de maïzena
1 pincée de sel
2 sachets de sucre vanillé
100 g de pralinoise soit 1/2 tablette
500 g d'abricots bien mûrs
20 g de beurre
Couper les abricots en 2 et retirer le noyau. Dans une poêle mettre le
beurre à fondre et ajouter les oreillons d'abricots et le suvre vanillé.
Cuire 5 mn et réserver.
Couper la pralinoise en carrés.
Beurrer le moule ( 26 x 18 x 5 cm ) et le tapisser de sucre, y étaler les
abricots et répartir la pralinoise.
Dans un saladier mettre la maïzena, le sucre et le sel, ajouter les oeufs
et les jaunes, bien mélanger. Mettre ensuite la crème fraîche et pour
obtenir une pâte lisse incorporer le lait et mixer le tout 10 s.
Verser la pâte dans le moule sur les fruits et la pralinoise.
Cuire à four préchauffé à 180° pendant 35 à 40 mn suivant le four pour
le grand moule.
Servir tiède.
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