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Rezept
Clafoutis aux cerises - Kirschauflauf

Ein Rezept von Clafoutis aux cerises - Kirschauflauf, am 10.04.2024

Zutaten
250 g Kirschen
2 Eier (Grofke M)
150g Créme fraiche
Butter fiir die Formchen
Rezeptinfos

1/2
40¢g

Vanilleschote
Zucker
ofenfeste Formchen (a ca. 150 ml Inhalt)

Puderzucker zum Bestreuen

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro

Portion Ca. 305 kcal

Zubereitung

1. DenBackofen auf 180° vorheizen. Die Kirschen waschen, trocken tupfen und entsteinen. Die Vanilleschote der Lénge
nach aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Die Férmchen griindlich mit Butter ausstreichen.

2. Die Eier, das Vanillemark und den Zucker mit dem Schneebesen kréftig verriihren, dann die Créme fraiche unterriihren.

3. Die Hélfte der Kirschen in die Formchen geben, die Eiercreme daraufgieRen und die restlichen Kirschen darauf verteilen.

4. Clafoutis im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. garen, bis die Creme gestockt ist. Die Formchen herausnehmen, die Clafoutis mit

Puderzucker bestreuen und lauwarm oder abgekiihlt servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/clafoutis-aux-cerises-kirschauflauf-80159
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