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Rezept
Franzosischer Kirsch-Clafoutis

Ein Rezept von Franzosischer Kirsch-Clafoutis, am 09.06.2026

Zutaten
200g Kirschen 2 Eier (GroRe M)
2EL Puderzucker 1 Vanilleschote oder Packchen Vanillezucker
100 g Créme fraiche 1/81 Milch
60g Mehl 1 kleine ofenfeste Form (ca. 5 x 20 cm)
Butter flir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 565 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen. Die kleine ofenfeste Form mit Butter ausstreichen. Die Kirschen waschen,
entstielen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

2. Die Eier mit 1 2 EL Puderzucker in eine Ruhrschissel geben. Die Vanilleschote mit einem spitzen Messer langs
aufschneiden und das Mark mit dem Messerriicken aus den Schotenhalften kratzen. Das Vanillemark oder den
Vanillezucker zu den Eiern geben und alles mit dem Handriihrgerat in 3-4 Min. schaumig riihren. Erst die Créme fraiche
und die Milch unterriihren, dann das Mehl daraufsieben und mit dem Teigspatel unterziehen. Nicht zu lange riihren,
sonst wird der Teig zah und geht beim Backen nicht so schon auf.

3. Die Kirschen unter den Teig mischen und diesen in die Form gieRen. Den Auflauf in den heiflen Ofen schieben (Mitte) und
ca. 30 Min. backen, bis die Oberflache leicht gebraunt ist. Aus dem Ofen nehmen.

4_ Den Clafoutis in der Mitte teilen und mit einem spitzen Messer vom Rand l6sen. Jede Portion mit dem Pfannenwender
auf einen Teller heben und den librigen Puderzucker (2 EL) dariibersieben.
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