RECETTE DU CLAFOUTIS
POIRES & CHOCOLA'[

pak Cilicia de Q%ygyga Fhance

Voici la recette d'un clafoutis d'automne tres gourmand et
régressif, Cette recette me rappelle les coupes glacées "Poire
belle Hélene” de mon enfance, mais en version chaude ce qui
est d'autant plus réconfortant. Ce dessert est pratique car on
peut toujours prévoir d'avoir une boite de poires au sirop et
une plaquette de chocolat dans son placard pour le cas ou des
invités de derniere minute se présentent.Notez que l'on peut
aussi le préparer en é€té et le servir avec une boule de glace.

LISTE DES INGREDIENTS

. e 5 cuilleres a soupe de farine (100 g)

Te;HPS 55 m]l(?UteS e 5 cuilleres a soupe de sucre roux (100 g)

e Préparation: mn o 23 el de Nait

e Cuisson: 45 mn « 60 g de beurre

Tres facile e | pincée de sel

Cofit moven e |1 sachet de sucre vanille

8’ Y e Amandes éffilées

parts e 120g de pépites de chocolat

e 1 demi tablette de chocolat patissier
e |1 boite de poires au sirop ou 4 poires fraiches
e 4 oeufs

ETAPE | ETAPE 5

Préechauffez votre four a 180°C
(thermostat 6).

Mettez le beurre dans un plat
a tarte, que vous enfournez.

ETAPE 2

Battez les oeufs.

Ajoutez la pincée de sel ainsi

que le sucre roux.

Mettez la moitié du sachet de

sucre vanillé et jetez la farine
en pluie.

Mélangez bien jusqu'a obtenir
un liquide épais et onctueux.

ETAPE 3

Sortez le

ajoutez-le
au liquide,
puis versez
le lait tout

en remuant.

Avec un essuie-tout, étalez le
beurre resté dans le plat
pour le graisser, puis versez
la préparation.

Ajoutez les poires coupées en
tranches.

Soupoudrez de pépites de
chocolat.

ETAPE 6

Enfournez 45 mn (jusqu'a ce
que le dessus commence a
bien dorer).

Alttention: 15 minutes avant
la fin de la cuisson ajoutez
les amandes effilées et
remettez le plat a cuire.

Des la sortie du four, ajoutez
les careaux de chocolat

beurre PN
fondu du patissier. Il faut les enfoncer
four dans la pate a intervalle

régulier (pour que tout le
monde en aie | )

ETAPE 7

Servez tiede (c'est meilleur 1).
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https://odelices.ouest-france.fr/recette/coupe-glacee-poire-belle-helene-r1772/

