Clafoutis rhubarbe et carambar
Préparation : 15 minutes
Cuisson : 35 minutes
Ingrédients pour 4/6 personnes
Pour le clafoutis
- 350/400g de tronçons de rhubarbe (congelée pour moi)
- 3 œufs
- 17 carambar au caramel
- 80g de poudre d’amande
- 15cl de lait
- 10cl de crème liquide
- 2 cuillères à soupe de rhum
- 100g de sucre
 

Pour le coulis au caramel (facultatif)
- 7 carambar
- 3 cuillères de lait
Préparation :
Faire décongeler votre rhubarbe au micro-onde.

Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.

Dans une casserole, faire chauffer le lait, la crème avec les carambars. Faire fondre l’ensemble sur feu moyen en remuant très régulièrement pour éviter que les carambars ne collent ensemble. Retirer du feu et laisser refroidir.

Dans une jatte mélanger le sucre avec la poudre d’amande. Ajouter les œufs un à un. Battre bien entre chaque.

Ajouter ensuite le contenu de la casserole refroidie. Terminer par le rhum. Fouetter vivement.

Dans un plat recouvert de papier cuisson, déposer les tronçons de rhubarbe et verser y la préparation à clafoutis.

Enfourner même thermostat pour 35 minutes.

Sortir, laisser refroidir et mettre au frais avant de servir.

Avant de servir, préparer le coulis au carambar : faire fondre sur feu doux les carambars avec le lait. Vous devez obtenir un coulis semi liquide.

Verser sur les parts de clafoutis et déguster immédiatement
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