Aprikosen-Clafoutis

Zutaten:

500 g Aprikosen, 60 g Butter, 4 Eier, 100 g Zucker, % TL Salz, 100 ml Milch, 100 ml
Schlagsahne, 100 g Mehl, EL Vanillezucker, 2 EL Mandelsplitter, Butter, Puderzucker

Backofen auf 160°C vorheizen und die Auflaufform einfetten. Bei kleiner Flamme
die Butter schmelzen. Aprikosen waschen, abtrocknen, halbieren und den Kern
entfernen.

Die Eier,Zucker und Salz in einer Rihrschissel schaumig schlagen. Nach und nach

Milch, Sahne, Mehl und die abgekiihlte geschmolzene Butter dazugeben und ver-

rihren. Den Teig in die Auflaufform giefen und die Aprikosenhalften gleichmaf3ig
darauf verteilen.

Mit Vanillezucker und Mandelsplittern bestreuen. Bei 160°C bei ca. 30-35 min
goldbraun backen. Abkuhlen lassen und mit Puderzucker bestauben.

Clafoutis kann man kalt oder lauwarm essen.
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