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Clafoutis aux cerises



Clafoutis aux cerises
Une recette de dessert très facile et rapide à préparer: un clafoutis aux bonnes cerises suisses. Astuce gourmandise: c'est tiède qu'il est le meilleur!
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	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.6 étoiles / 44 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 3 portionsAfficher la recette de 5 portions4 portions




	Quantité	Ingrédients
	1 plat allant au four de 26-28 cm de Ø, ou 12 ramequins de 9 cm de Ø
	beurre et sucre pour le plat
	500 
g	de cerises dénoyautées
	3 - 4 
cs	de farine
	3 - 4 
cs	de sucre
		quelques gouttes d'arôme de vanille
	2,5 
dl	de crème ou de lait
	3	œufs
		un peu de sucre glace

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation20min

	Cuisson20min

	Temps total40min






Changer d'affichage

	Mettre les cerises dans le plat beurré et saupoudré de sucre.
	Mélanger la farine, le sucre, l'arôme de vanille, la crème ou le lait et les œufs. Verser sur les cerises.
	Cuire 20-30 min au milieu du four préchauffé à 200°C. Saupoudrer de sucre glace. Servir chaud ou tiède.


Astuce pratique: utiliser des cerises en conserve et garder le sirop pour faire un milk-shake.

À emporter: pour faciliter le transport, préparer des portions individuelles dans des ramequins.

Remplacer les cerises par des fruits de saison (abricots, pruneaux ou poires, p. ex.).




Par portion:
Énergie: 1394kJ / 333kcal, lipides: 20g, glucides: 30g, protéines: 8g


Astuces pratiques

	Comment nettoyer des noyaux de cerises?
Pour la cuisson à blanc (pâte brisée ou pâte sablée) comme pour les coussins chauffants (bouill...





	Comment conserver des cerises?
Il est possible de déshydrater des cerises afin de les conserver pour l'hiver.
Séchage au four:

C...





	Comment nettoyer un moule à gâteau?
Essuyer le moule encore chaud avec du papier ménage ou le rincer à l'eau chaude. N'utiliser ni sav...





	La vanille sous toutes ses formes: qu'est-ce que le sucre vanillé, l'extrait de vanille etc.?
Remarque: vous privilégiez les produits régionaux? Très bonne habitude. Malheureusement, la vanil...







À découvrir aussi

	


Culture de moisissures et oxygène
L'origine du bleu dans le fromage 


	


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	



de saison



Lapins en pâte à tresse
	Préparation50min
	Temps total2h12min
	VeggieVeggie




	



de saison



Beurre à l'ail des ours
	Préparation10min
	Temps total10min
	VeggieVeggie




	



de saison



Lasagnes aux champignons et aux épinards
	Préparation30min
	Temps total55min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gâteau aux carottes
	Préparation45min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie




	



de saison



Gratin bolognaise
	Préparation45min
	Temps total1h25min
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast






Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-



SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait

Services
	Écoles
	Crèches & garderies
	Professionnels de la nutrition
	Shop
	Location de matériel à fondue et à raclette
	Newsletter Swissmilk
	Lovely


Portrait
	Portrait
	Médias
	Fédération

Swissmilk sur les réseaux sociaux	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast

	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap







©2024
	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap


	deDeutsch
	frFrançais










		

	