Plommonclafoutis

8 - 10 personer

Clafoutis
50g  mandel
2msk vetemjol
11/2 dl socker
3st. dgg
2st.  dggulor

3dl vispgrddde
300g vdl mogna plommon

Detta dr en krdmig fransk eftersdtt. Har bakar vi den i ugnsfasta
portionsformar med plommon.

1. Finmal mandel. Blanda sedan med vetemjol och socker.

2. Tillsdtt dggen, dggulorna och grédden. Ror blandningen till dess den dr slat.

3. Smérj de ugnsfasta portionsskalarna.

4. Skdr plommonen i sma bitar och ldgg dem i skdlarna. Héll éver smeten. Fyll
skdlen bara till drygt hélften eftersom det jdser upp.

5. 6rédda pa 175 grader i 20 - 25 minuter. Tiden i ugnen ar lite beroende p&
vilken form som anvénds. Skall vara lite krdmig. Ar godast lite |jummen.

6. Vid servering; Ta farsiktigt upp kakan ur formen och placera pa tallrik.
Pudra aver lite florsocker. Ldgg upp lite vaniljsés pa tallriken,

Vanljsds
1st. dgg
2dl mjolk

2dl mellangrddde
2 tsk  potatismjol

1 msk socker

1 msk vaniljsocker

Blanda alla ingredienserna utom vaniljsockret. Sjud blandningen under vispning
tills den tjocknar. Hall upp sasen och vispa tills den svalnat ndgot. Smaksétt
med vaniljsocker. Servera den kall.

Till serveringen
Florsocker



