Clafoutis z pomidorkami 1
pecorino

Zeby przyrzadzié¢ te smakowita francuska potrawe, stodkie
pomidorki koktajlowe piecze sie w lekkim puszystym ciesScie o
smaku tartego sera pecorino. Mozemy upiec kilka mniejszych
plackéw lub jeden duzy i podac¢ je jako bardzo smaczne i
oryginalne $niadanie.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

50 minut

LICZBA PORCJII:

4

SKtADNIKI:

olej w aerozolu

450 g pomidorkéw koktajlowych

4 tyzki Swiezego szczypiorku, posiekanego

75 g dojrzatego sera pecorino, grubo startego
3 duze jajka

3 biatka

45 g maki

3 *yzki gestej sSmietany

300 ml potttustego mleka


https://hopnatalerz.pl/przepisy/clafoutis-z-pomidorkami-i-pecorino/
https://hopnatalerz.pl/przepisy/clafoutis-z-pomidorkami-i-pecorino/

PRZYGOTOWANIE:

1) Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 190°C. Spryska¢ olejem 4
ptytkie zaroodporne naczynia o S$rednicy 12-15 cm kazde.
Rozdzieli¢ pomiedzy nie pomidorki i utozy¢ je réwnomiernie.
Posypaé¢ szczypiorkiem oraz serem.

2) Wbic¢ jajka do miski i ubic¢ je razem z biatkami. Stopniowo
dodawa¢ mgke, az powstanie jednolite ciasto. Doda¢ Smietane, i
stopniowo dolewa¢ mleko. Wyrobic¢ luzne ciasto. Doprawi¢ solg i
pieprzem.

3) Pola¢ pomidorki ciastem, rozdzielajac je po roéwno miedzy 4
naczynia. Posypa¢ dodatkowg iloscig pieprzu. Piec 30-35 minut,
az clafoutis sie zetnie i bedzie puszyste

oraz lekko przyrumienione.

4) Wyciggna¢ clafoutis z piekarnika i odstawi¢ na kilka minut
przed podaniem, zeby pomidorki ostygty.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 porcja zawiera: 310 kcal, 20 g biatka, 20 g ttuszczéw (w tym
9 g NKT), 17 g weglowodanéw (w tym 8 g cukréw), 1,5 g
btonnika.
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