Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von La Tavola

QJ

VEGGIE

Birnen-Sauerkirschen-Clafoutis

WERKZEUGE
Ofenfeste Form
Sieb

ZUTATEN
Fruchteinlage
1Glas Sauerkirschen, abgetropft, ca. 200 g,
den Saft aufgefangen und sirupartig einreduziert
2 Dosen Birnen, abgetropft, halbiert

Clafoutis-Teig
1 Grundrezept Clafoutis
1 Bio-Limette, Abrieb

Garnitur
1Glas Preiselbeeren in ihrem eigenen Saft

ZUBEREITUNG

Clafoutis-Teig

Den Calfoutisteig nach dem Grundrezept herstellen. Den Limettenab-
rieb unterrtihren

Fruchteinlage

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Clafoutisform ausbut-
tern. Die Sauerkirschen auf dem Boden der Form verteilen. Mit dem
honigartigen Sauerkirschsaft nappieren. Die Birnen mit der Schnittfla-
che nach unten in die Form schichten. Mit dem Clafoutis-Teig be-
giessen. Ca. 30 Minuten backen. Das Clafoutis ist fertig, wenn die
Oberflache gebraunt ist und aufbricht.

ANRICHTEN

Die Preiselbeeren in einem Sieb abtropfen lassen. Das Clafoutis mit
Puderzucker bestauben und mit Preiselbeeren garnieren. Noch heiss
mit einer entsprechenden Unterlage servieren.
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