P| mllco LA RECETTE PE LA SEMAINE PU 04 AVRIL- 2077

LE CLAFOUTIS PE POIREAVX ET LARPONS

Pour b personnes

Préparation: 15min Temps de cuisson: env. 35 min
INGREDIENTS MATERIEL NECESSAIRE
Pour le moule . 1 poéle
. Beurre et chapelure . 1 plat a tarte de 25cm

de diametre

our le clafoutis

. 2 ceufs entiers + 2 jaunes

. 20cl de creme fraiche entiere
. 25cl de lait

. 10g de Maizena

. 200g de lardons

. 1 poireau
. Poivre du moulin
1. Faites revenir les lardons dans une poéle et pendant ce temps, nettoyez le poireau

et coupez-le en rondelles.

2. Une fois les lardons revenus, égouttez-les, réservez-les et poélez les poireaux dans
le gras des lardons pendant 5min. Réservez-les aussi.

3. Préchauffez le four a 200°C. Mélangez dans un saladier les ceufs entiers et les jau-
nes, la creme et la Maizena. Poivrez.

4. Ajoutez les lardons et les poireaux a la préparation et mélangez-les bien. Versez le
tout dans un moule beurré et tapissé de chapelure.

5. Faites cuire a four chaud pendant 35 a 40min.

6.  Servez chaud ou tiede.

WNWOTRE SUGGESTION; dégustez ce clafoutis avec une salade verte en accompagne-
ment.

Tous ces ingrédients sont disponibles chez Pimlico.

www.pimlico.fr
88 rue de Charenton - 75012 Paris - T 01 44 7551 96




