Clafouti - tradicni francouzsky dezert (flan) s
tresneémi
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Tenhle ,kola¢” jsem poprvé ochutnala jako pohos$téni na ndvstévé u pritelkyné. Reknu vam, uZ prvni
sousto ve mé vyvolalo vybuch slastnych pocitu. Chutnal jako peceny pudink a sladké palacinky
zaroven. Tresné tomu dodaly tu spravnou tecku.

Flan je dezert z palacinkového tésta a ovoce.

Na pripravu flanu by meély stacit pouze tri suroviny:

e Mléko nebo smetana
e Cukr
* Vejce

Pro zvyraznéni chuti muzete pridat vanilkovy extrakt, rum, mandlovy likér Amareto a samozrejmé
ovoce.

Nejlepsi jsou tresné. S hruSkami je to také velmi chutné.

Na pripravu tresnového dezertu Clafouti (jednotné cislo) -
budeme potrebovat

* 400 g vypeckovanych tresni (nebo 500 g tresni s peckami)
e 2,5 dl mléka nebo smetany

¢ 60 g cukru krupice

e 70 g hladké mouky

3 cela vejce

« 1 polévkovou Izici vanilkového extraktu

o Spetku soli

Dale si pripravime

e Zapékaci misku nebo kulatou formu o pruméru 24 cm
e Maslo na vymazani

* 4 polévkové 1zice krupicového cukru na zasypani tresni
o Karamelovy topink na dozdobeni

e Mouckovy cukr na posypani
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Postup pripravy tresnového dezertu Clafouti

Troubu predehrejeme na 180 °C. Pokud chceme, vypeckujeme si tresné, ale lze i s peckami.

Do nadoby elektrického Slehace nalijeme mléko (nebo smetanu), prisypeme cukr. Pridéme tri
rozklepnuta vajicka, vanilkovy extrakt, mouku a Spetku soli.

Sleha¢ zapneme na nejvyssi rychlost a $lehdme priblizné minutu a pal.
Nez se nam tésto usleha, vymazeme si formu na peceni maslem.

Z pripraveného uslehaného tésta odebereme nabérackou takové mnozstvi, aby ndm pokrylo dno
zapékaci formy na peceni do vysky 3-4 mm.

Formu vlozime do vyhraté trouby a nechame lehce zapéct.
Pozname to podle toho, Ze zmatni, ale nezmeéni barvu.
Trva to priblizné 5 minut.

Nyni formu z trouby vynddme. Nasypeme na predpecené dno tresné a zasypeme je rovhomérné 4
polévkovymi 1zicemi pripraveného krupicového cukru.

Na tresné nalijeme zbytek tésta. Formu vlozime do vyhraté trouby na 180 °C a peceme 50-55 minut.
Upeceni zkontrolujeme zapichnutim Spejle uprostred formy.

Dezert Clafouti pecenim nabude, zejména pri okrajich.

Nic se nebojte, az bude chladnout, ziska opét svoji puvodni podobu.

Na dozdobeni pouzijte karamelovy topink nebo si karamel pripravte sami. Tenhle dezert s chuti
karamelu opravu ladi.

Dezert pocukrujte mouckovym cukrem.
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