Les desserts

le Clafoutis belle normande

Temps : Préparation : 20mn


 Cuisson : 1H

Ingrédients pour 6 personnes :
           

 500g de pommes

         
            1 gousse de vanille

               
    70g de beurre

          
                5cl de calvados

                             100g de sucre

                                  3 oeufs

                             150g de farine

        
          20cl de crème liquide

 
      1 sachet de levure chimique

Instructions :

1. Epluchez les pommes et taillez les en tranches pour les faire dorer à la poêle avec le beurre. Versez le calvados et flambez. Laissez refroidir.

2. Fendez la vanille en deux et raclez les graines. Battez les œufs avec les graines de vanille et le sucre jusqu’à ce que le mélange blanchisse.

3. Incorporez la farine, la levure, la crème et enfin les pommes avec leur jus de cuisson.

4. Versez dans le moule beurré et laisser cuire 45 minutes au four préchauffé à 180°C. Servez tiède. 

