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    Introduction


	En Limousin, où les cerises tout entières se fondent dans une pâte à crêpes épaisse, le clafoutis est depuis longtemps le dessert traditionnel et le seul à pouvoir vraiment porter ce nom. Il est pourtant vite devenu, dans les campagnes partout alentour, une savoureuse utilisation des fruits de saison. Abricots, pêches, prunes et autres fruits à noyaux, juteux et sucrés, mais aussi pommes et poires, constituent la base d'une préparation simple et rapide, qui ne pouvait que largement s'étendre et se diversifier.


	Ce dessert familial, que ni les pâtissiers ni les restaurateurs ne proposent tant il est facile à réussir à la maison, est aussi devenu salé. Dans une grande tourtière ou dans de petits moules individuels, rustiques ou luxueux, les clafoutis se font tantôt entrées ou desserts, tantôt plats ou petits repas, avec la même aisance.


	Impossibles à rater, les clafoutis mettent en valeur, avec autant de bonheur, les produits d'exception comme ceux du quotidien, supprimant tout souci de préparation. Comme s'ils n'existaient que pour démontrer la simplicité de la bonne cuisine.


  

		Clafoutis sucrés


	

		Clafoutis aux pommes et aux spéculoos
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			5 pommes (reinette ou boskoop) – 2 œufs – 60 g de beurre + un peu pour le moule – 30 cl de crème liquide entière – 1 cuill. à soupe de farine – 50 g de sucre en poudre – ½ cuill. à café de cannelle moulue – 100 g de spéculoos – 1 pincée de sel


		


		

				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez largement un moule rond de 24 à 26 cm de diamètre. Écrasez les spéculoos en grosses miettes, puis étalez-les dans le fond du moule.


 				
• Faites fondre le beurre. Cassez les œufs en séparant les blancs des jaunes dans 2 saladiers. Fouettez les jaunes avec le sucre et la farine. Mélangez lentement la crème et le beurre fondu et ajoutez la cannelle. Battez les blancs d'œufs en neige ferme avec le sel, puis incorporez-les délicatement à la première préparation.


 				
• Épluchez les pommes, coupez-les en quatre en retirant le cœur et les pépins. Disposez-les en rosace dans le moule, en les serrant bien. Versez régulièrement la pâte dessus et enfournez. Faites cuire 35 à 40 minutes, jusqu'à ce que la crème soit prise et la surface bien dorée. Laissez tiédir un peu avant de servir.


  		


		

			
Astuce : Si le clafoutis a refroidi, saupoudrez-le de sucre glace et passez-le quelques instants sous le gril avant de servir. 
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		Clafoutis d'automne aux 2 raisins et noix fraîches
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			500 g de raisin à gros grains, sans pépins, blancs et noirs en mélange – 60 g de cerneaux de noix fraîches – 3 œufs entiers + 2 jaunes – 60 g de beurre + un peu pour le moule – 30 cl de crème liquide entière – 60 g de farine – 60 g de sucre en poudre + 2 cuill. à soupe pour le moule – 100 g d'amandes en poudre – 1 pincée de sel


		


		

				
• Égrappez les raisins. Rincez-les, puis épongez-les dans du papier absorbant. Partagez les cerneaux de noix en deux. Faites fondre le beurre.


 				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez largement un moule à tarte de 26 à 28 cm de diamètre et saupoudrez uniformément l'intérieur de sucre. Rangez-y les grains de raisin.


 				
• Réunissez les œufs entiers et les jaunes dans un bol et battez-les à la fourchette avec la crème. Mélangez bien la farine, le sucre, la poudre d'amandes et le sel dans un second bol, et creusez le centre. Incorporez progressivement le mélange précédent, puis le beurre fondu, en remuant vigoureusement, pour obtenir une pâte bien lisse.


 				
• Versez la pâte sur les raisins, puis répartissez les cerneaux de noix. Enfournez et faites cuire 35 à 40 minutes. Servez tiède.


  		


		

			
Astuce : Si les noix sont vraiment très fraîches, retirez la fine membrane qui enveloppe les cerneaux. 
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		Clafoutis de mirabelles au citron confit
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			1,2 kg de mirabelles – 2 citrons non traités – 1 cuill. à soupe de jus de citron – 4 œufs – 40 g de beurre + un peu pour le plat – 30 cl de crème liquide entière – 80 g de farine – 275 g de sucre en poudre – 1 gousse de vanille – 1 pincée de sel
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