firsohen— Gohotoladen— Clafoafie vl Bl

Meine Wahl.

:D Gesamtzeit: 1 h 20 min
% Aktivzeit: 40 min

0 wmite
Zutaten Nahrwerte
fur 8 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
Zutaten
416 kcal
609 gemahlene Mandeln 79 Eiweiss
259  Kakao 30g Kohlenhydrate
1Prise Meersaz 299 Fett
80g Vollrohrzucker
60 g Butter geschmolzen, lauwarm #/ Glutenfrei

100g Rinderblut
250g Vollrahm oder Sauerrahm @ enthalt Laktose
180g dunkle Schokolade
3509  Susskirschen

Tipp

Clafoutis mit frischen Kirschen und gehackter
. Schokolade garnieren.

Zubereitung

1 Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kirschen entsteinen. Die Mandeln mahlen und
mit dem Kakao, der Halfte des Zuckers und dem Salz in einer Ruihrschiissel vermischen.

Z Das Blut in einer KitchenAid oder mit einem Schneebesen schaumig und hellrosa schlagen, den restlichen
Zucker dazugeben und weiterschlagen bis eine glatte, feste Meringue-Masse entsteht. Den Rahm mit der
Butter mischen, zur Mandelmischung geben und zu einem glatten Teig verruhren. Das Blutmeringue mit
der gehackten Schokolade unterheben.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

5 Die Form einfetten (ca. 24 cm Durchmesser) und den Teig hineinfillen.

lf Die Kirschen gleichmassig auf dem Teig verteilen und 35—-40 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




