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Clafoutis de cerejas
Ingredientes: 700 gr de cerejas pretas; 300 ml de leite inteiro; 100 ml de natas; 4 ovos;
4 colheres de sopade agucarem po; 2 colheres de sopa de agucar cristalizado;
1 saquinho de aguicar aromatizado de baunilha; 5 colheres de sopa de farinha de trigo;
1 pitada de sal e manteiga para untar.

O Modo de fazer: Aquecer ofornoa200°C. Untar uma travessa com manteiga. Bata os
== ovoscomo sal, 0 acucarem po e o acucararomatizado de baunilha. Incorporar a farinha
“A\ eem seguidaoleite e as natas. Colocar a preparacdona travessa.Lavar ascerejas,

q) secar e tirar os cabos. Distribui-las natravessa. Levaraofornoe

deixar cozer30a35minutos. Polvilharo clafoutis de agucar
cristalizado quando tirar do forno. Servirmorno natravessa que
foiaoforno.As cerejas do clafoutis permanecem com os carogos
porque séo eles que realgam o sabor caracteristico desta

a sobremesa.

ArukaCO iva

Cereja de Sao Julido
de Portalegre

Da cor do sangue, nascida do calor da
terra alentejana, esta cereja, intensa,
desperta no paladar uma verdadeira
paixdo insaciavel, imparavel.




	Página 1

