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Wel hnaChtI lCher Clafoutls M|t ghesem \./\{e|hnacht||chen C.llafou‘ﬂs Werde.n wir auch dem? Fele.rtage versiiBen! C.Iafout|'s
ist eine traditionelle Nachspeise aus Frankreich und wird meist mit Kirschen zubereitet. Wir
setzen auf die weihnachtliche Variante und belegen den fluffligen Teig mit Birnenscheiben,

dazu gibt es eine stiBe Gewlrzcreme. Ob als Dessert zum Weihnachtsdinner, zum Kaffee
@ 30-40min % 4 Personen am Nachmittag oder auch als Hauptspeise ...

mit Birnen und Gewlrzcreme



Was du von uns bekommst
+ Aladins Kaffeegewtirz

« Weizenmehl !

« Créme fraiche 7

- Eier3

- Zitrone

- Birne

- Cranberries

« Mandelblattchen 1°

Was du zu Hause benétigst
+ Butter”’

+ Salz

+ Zucker

Kiichenutensilien
 Auflaufform

+ Backrohr mit Umluftfunktion
+ Handrihrgerat

+ kleine Pfanne

+ kleiner Kochtopf

+ Klichenreibe

+ Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 715.0kcal, Fett 41.3g, Eiweil
13.89, Kohlenhydrate 68.3g

1. Birnen vorbereiten

Backrohr auf 200°C Umluft vorheizen. Eine
kleine Auflaufform gut einfetten. Birnen
vierteln, Kerngeh&use entfernen und in 0,5cm
diinne Spalten schneiden. Zitronenschale
abreiben und Saft auspressen.

4. EiweiB schlagen

EiweiBB mit einem Handmixer steif schlagen.
Nach und nach 100g Zucker einrieseln lassen.
Den Eischnee dann vorsichtig unter den Teig
heben.

2. Eier trennen

Eier trennen. Dafur die Eier an einer Schissel
vorsichtig aufschlagen, so dass zwei
Schalenhélften entstehen. Dann das Eigelb
von einer Hélfte in die andere gleiten lassen,
damit das EiweiB aus der Eierschale in die
Schussel lauft.

5. Clafoutis backen

Nun den Teig in die gefettete Auflaufform
geben und Birnenspalten gleichmaBig
darauf verteilen. Clafoutis ca. 20-22Min. im

Backrohr backen bis er schén goldbraun wird.

AnschlieBend aus dem Rohr nehmen und
etwas auskihlen lassen.

3. Teig anriihren

50g Butter in einem kleinen Topf schmelzen
lassen. Eigelbe mit Mehl und 1TL
Zitronenabrieb, 1EL Zitronensaft,
geschmolzener Butter, 1Prise Salz und 5-6EL
lauwarmen Wasser verriihren.

6. Creme anriihren

Inzwischen Créme fraiche mit dem
Kaffeegewiirz und je nach Geschmack 1-2EL
Zucker verriihren. Cranberries grob hacken.
Mandelblittchen in einer Pfanne ohne Fett
ca. 2-3Min. anrdsten. Vorsicht, Niisse
verbrennen schnell! Clafoutis kurz auskihlen
lassen, dann die Cranberries und Niisse
darUber streuen und noch warm, aber nicht
heil3 mit der Gewiirzcreme servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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