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Rezept
Clafoutis mit Kirschen und Creme fraiche

Ein Rezept von Clafoutis mit Kirschen und Créme fraiche, am 10.04.2024

Zutaten
100g Kirschen 1EL Kirschwasser (nach Belieben)
1 Ei 3TL Puderzucker
1 Packchen Vanillezucker 2EL Créme fraiche
4EL Milch 2EL Mehl
etwas Butter flr die Form
Rezeptinfos

Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 525 kcal

Zubereitung

l. Die Kirschen waschen, entsteinen und nach Belieben mit dem Kirschwasser betraufeln. Eine Auflaufform (14 cm @) mit

Butter ausstreichen. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

2. Das Ei in einer Rihrschissel mit 2 TL Puderzucker und dem Vanillezucker schaumig schlagen. Die Creme fraiche und die

Milch unterriihren. Das Mehl dartibersieben und unterheben.

3. Die Kirschen unter den Teig ziehen und alles in die Form gieRen. In den heiften Backofen schieben (Mitte) und in ca. 20

Min. goldbraun backen. Die Kirsch-Clafoutis aus dem Ofen nehmen und mit dem Ubrigen Puderzucker bestduben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/clafoutis-mit-kirschen-27605
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