Clafoutis fraises amande
Pour 6 personnes (moules grands ronds de Demarle) ou un moule d'une contenance de 1 à 1.5 litre

3 gros oeufs
200 g de crème fraiche épaisse
125 g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanillé
200 ml de lait
35 g de poudre d'amande
30 g de farine
1 pincée de sel
300 à 400 g de fraises
une bonne poignée d'amandes effilées.

pour le coulis :
500 g de fraises lavées et équeutées
50 ml d'eau
50 g de sucre en poudre

Préparer le coulis :
Laver les fraises et retirer les feuilles.
Dans une casserole, faire bouillir 50 g de sucre avec 50 ml d'eau. Ajouter les fraises et bien mélanger. Laisser cuire pendant 5 à 10 minutes (le tout doit légèrement "buller")
Laisser refroidir un peu puis passer le mélange au chinois pour retirer le grains.
Je presse mes fruits dans le chinois avec une cuillère et je racle ensuite le bord extérieur du chinois pour récolter le maximum de pulpe.
Laisser refroidir au réfrigérateur.

Préparer les clafoutis :
Dans un saladier fouetter les œufs avec le sucre et le sucre vanillé. Ajouter ensuite la crème, puis le lait. Terminer avec la farine, la poudre d'amande et la pincée de sel. Répartir les fraises lavées et équeutées et éventuellement coupées en morceaux dans les empreintes. Verser la préparation sur les fraises. Répartir des amandes effilées sur le dessus. Enfourner à 180° pendant 45 minutes environ (35 à 45 minutes selon le four)
Les clafoutis gonflent énormément mais retombent à la sortie du four...

Clafoutis fraises (sans amandes)
3 oeufs
1 jaune d'oeuf
100 g de sucre en poudre
1 gousse de vanille
200 ml de lait
200 g de crème épaisse
300 g de fraises
90 g de farine
1 cuillère à soupe de lait en poudre pas trop bombée

Dans un saladier fouetter les œufs entiers, et le jaune d'oeuf avec le sucre et la gousse de vanille grattée. Ajouter ensuite la crème, puis le lait. Terminer avec la farine et la cuillère à soupe de lait en poudre. Répartir les fraises lavées et équeutées et éventuellement coupées en morceaux dans les empreintes. Verser la préparation sur les fraises. Enfourner à 180° pendant 45 minutes environ (35 à 45 minutes selon le four)
Les clafoutis gonflent énormément mais retombent à la sortie du four...

http://chocolatatouslesetages.fr/
