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Trucchi e astuzie

FLAN

Flan alla crema pasticciera
Flan al cioccolato e zenzero
Flan alle mele caramellate
Flan al caffe

Flan al coulis di lamponi e
arachidi

Flan alle ciliegie sotto spirito

Flan al latte di cocco e frutta candita
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Flan aromatizzato all’arancia

Flan con timo al limone

SFORMATI

Sformato alle prugne secche
Sformato alle pesche e alla menta
Sformato alle pere e alla cannella
Sformato all’'uvetta, miele e rum

Sformato alle more, prugne
mirabelle e noci.

Sformato alle caramelle Mou
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CLAFOUTIS DOLCI

Clafoutis di ciliegie

Clafoutis tropicale

Clafoutis di frutta secca
Clafoutis di lamponi e pistacchi

Clafoutis di frutti di bosco e
torrone

Clafoutis di albicocche e mandorle
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CLAFOUTIS SALATI

Clafoutis di caprino ed erbette
Clafoutis di cipolle e acciughe
Clafoutis di pomodorini e ricotta
Clafoutis di melanzane e salsiccia
Clafoutis di fichi e bacon
Clafoutis di ratatouille

Clafoutis di verdure di primavera

Clafoutis di feta e zucchine
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SFORMATI | 20 minuti di preparazione | 45 minuti di cottura
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Sformato alle pesche e alla menta

Per 6-8 persone

5 uova

11 di latte

250 g di farina

250 g di zucchero

6 pesche

8 foglie di menta tritate

10 g di burro salato

4 cucchiai di zucchero a velo

Preriscaldare il forno a 180 °C.

Sbucciare le pesche e tagliarle a lamelle. Sminuzzare la menta.
Sbattere le uova in una ciotola. Mescolare lo zucchero e la
farina ed incorporarli poco alla volta alle uova. Quando il
composto diventa omogeneo, aggiungere meta del latte e
mescolare. Dopo aver eliminato tutti i grumi, incorporare il
latte rimasto e continuare a mescolare.

Disporre le pesche e la menta dentro ad uno stampo
preferibilmente imburrato, ricoprire con il composto ed infine
distribuire sulla superficie delle piccole noci di burro salato.

Infornare per 45 minuti.

Non appena lo sformato & cotto, spolverizzare con lo zucchero
a velo e lasciare intiepidire.

Consiglio | Uno sformato ben riuscito deve rimanere molle all'interno;
se invece & un po’ troppo secco, diminuire il tempo di cottura.

Variante | Potete aggiungere dei pinoli o delle mandorle tostati.




CLAFOUTIS SALATI | 20 minuti di preparazione | 45 minuti di cottura
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Clafoutis di melanzane e salsiccia piccante

Per 4 persone

4 uova

75 g di farina

50 cl di créme fraiche liquida

100 g di parmigiano
grattugiato

20 rondelle di salsiccia
piccante

1 piccola melanzana

3 cucchiai d’olio extravergine
d'oliva

sale, pepe

Preriscaldare il forno a 180 °C.

Sbattere le uova in una ciotola. Incorporare poco alla volta
la farina e successivamente la créme fraiche. Mescolare
energicamente sino ad ottenere un composto liquido ed
omogeneo. Aggiungere il parmigiano grattugiato, salare,
pepare e mescolare nuovamente.

Lavare ed asciugare la melanzana e tagliarla a cubetti.
Rosolare in una padella con I'olio d'oliva per 15 minuti.
Aggiungere le rondelle di salsiccia e continuare a cuocere
ancora per 5 minuti. Scolare il tutto ed incorporare al
composto.

Imburrare abbondantemente una pirofila e versare I'impasto.
Infornare per 25 minuti.

Lasciar intiepidire prima di servire,

Variante | Potete preparare questa ricetta in piccoli stampi e proporli
come stuzzichini.
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