Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

QJ

VEGGIE

Passionsfrucht-
Aprikosen-Clafoutis

WERKZEUGE
Ofenfeste Form

ZUTATEN
Fruchteinlage
5dl Passionsfrucht-Pulp, Tk, aufgetaut, honigartig einreduziert

500 g Aprikosen, Tk oder Konserve, abgetropft

60 g Butter

120 g Zucker
200 g Feigen, getrocknet, in feine Streifen geschnitten

30g Mandeln, gerostet

30g Pinienkerne, gerdstet

Clafoutis-Teig
1 Grundrezept Clafoutis

Garnitur
Puderzucker
1 Feige, gewaschen, in Scheiben geschnitten
1 Vanillestange, der Lénge nach halbiert

ZUBEREITUNG
Clafoutis-Teig
Den Clafoutis-Teig nach dem Grundrezept herstellen.

Fruchteinlage

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Clafoutis-Form aus-
buttern. Den honigartigen Passionsfrucht-Pulp in die Form giessen.
Die Butter schmelzen und den Zucker hinzugeben und erhitzen, bis ein
leicht hellbraunes Karamell entsteht. Die Aprikosen hinzugeben und
karamellisieren. Sie dirfen nicht zerfallen. Eine Schicht Aprikosen die
Form geben. Mit den getrockneten Feigen bestreuen. Mit einer zwei-
ten Schicht Aprikosen abdecken. Die gerdsteten Mandeln und Pinien-
kerne dariiberstreuen. Mit dem Clafoutisteig begiessen. Ca. 30 Minu-
ten backen. Das Clafoutis ist fertig, wenn die Oberflache gebraunt ist
und aufbricht.

ANRICHTEN

Das Clafoutis mit Puderzucker bestauben und mit der Vanillestange
und den Feigenscheiben belegen. Noch heiss mit einer entsprechen-
den Unterlage servieren.
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