BROSKVOVE CLAFOUTIS

Clafoutis s broskvemi je lehce upravend verze tradicniho francouzského dezereu, kde

se misco klasické pieniéné mouky pouuajf jemné mieeé

iskoué ofechy a krauské
mléko je nahrazeno mandlouym, cot doddvd celému pokrmu jemné ofiskovou chut a
sladké,

iné pisabiy jako

Zdrovert ho cind whodnéjiim pro ty, keetfse

yhybajt lepku nebo lakedze

Stavnaté broskve se © nadychaném téseé a osledek

pitvodni varianté, jen s nowym chucouym rozmérem.

S—\B HEALFH FIT

KOUSKU: 8 COOKING TIME: 1H

INGREDIENCE

Na dortovou formu — cca 8 poref
400g ovoce (Gasto se pece s visnémi,
pouzila jsem broskve)

3 vejce

70g titinového cukru

vanilkovy extrakt

100g mouky z liskovych ofechii
180-200ml mandlového mléka
Spetka soli

mouckovy cukr na posypéni

POSTUP

1. Predehfejte troubu na 180 °C (horni/dolni ohfev).
2. Pripravte si formu — vymazte ji lehce médslem nebo
vylozte pedicim papirem, aby se clafoutis neprilepil.

3.0voce — broskve nakrdjejte na mésicky nebo mensi

kousky a rovnomérné je rozprostrete na dno formy.
4.Tésto - v mise vyslehejte vejce s titinovym cukrem
do pény. Pridejte vanilkovy extrakt a Spetku soli.
5.Poté piimichejte mouku z liskovych ofechi a
nakonec postupné vmichejte mandlové mléko, aby
vzniklo hladké, Fidké tésto.

6. Nalijte tésto na ovoce do formy — broskve by mély

byt z v&tsi éasti ponorené, ale mohou lehce
vykukovat.

7.Pecte v predehrité troubé asi 40-50 minut, dokud
povrch nezezldtne a tésto nenf pevné na dotek.

8.Nechte vychladnout — clafoutis chutnd nejlépe lehce
teply nebo pri pokojové teploté.

9. Pred poddvanim posypte mouckovym cukrem.

NUTRICNf HODNOTY
NA KOUSEK
KCAL BILKOVINY SACHARIDY CUKRY TUKY

172 5,25G 15G 13G 9,8G



