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Kirsch-Clafoutis
Fir 4 Personen

400 g SiBkirschen
100 g Butter

100 g Zucker

50 g Mehl

100 g Mandeln

Salz

1/2 Tl Piment

Mark einer Vanilleschote
1 Ei

100 ml Milch

30 g Mandelblattchen
150 ml Schlagsahne
2 El Honig

etwas Puderzucker

Kirschen entsteinen. Knapp 10 g Butter
zerlassen und 4 feuerfeste flache Formchen (11
cm @ mit ca. 125 ml Inhalt) dinn damit
auspinseln und mit etwa 30 g Zucker
ausstreuen. Die Kirschen darin verteilen.

60 g Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
leicht braunen. Mehl, 70 g Zucker, gemahlene
Mandeln, 1 Prise Salz, Piment und Vanillemark
in einer Schissel mischen. Das Ei mit Milch
verquirlen und mit der gebraunten Butter unter
die Mehlmischung riihren. Den Teig Uber den
Kirschen verteilen.

Die restliche Butter zerlassen, mit den
Mandelblattchen und dem restlichen Zucker
mischen und auf den Clafoutis verteilen.
Clafoutis im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad
(Gas 3, Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene
von unten 25-30 Minuten backen. Inzwischen
die Sahne nicht zu steif schlagen und den
Honig unterriihren. Clafoutis mit Puderzucker
bestauben. Clafoutis noch lauwarm mit der
Honigsahne servieren.

Weinempfehlung
Sweet Merlot (z.B. Bodega Norton)

Moadifiziert nach http://www.essen-und-trinken.de/rezept/205520/kirsch-clafoutis.html
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