Clafoutis fraise et citron vert

Préparation : 15 minutes
Cuisson : 30 minutes
Ingrédients pour un moule rectangulaire
- 500g de fraises
- 150g de sucre
- 70g de farine
- 20cl de lait
- zeste d’un citron vert
- 20cl de crème liquide
- 4 œufs
- sucre glace pour la déco
Préparation :
Préchauffer le four thermostat 200° ou thermostat 6/7.
Dans une jatte battre les œufs entiers avec le sucre. Ajouter la crème liquide, le lait et la farine. Fouetter à nouveau vigoureusement.
Laver les fraises et équeuter les. Déposer du papier sulfurisé dans un moule rectangulaire et déposer les fraises par-dessus.
Verser un peu de jus de citron vert sur les fraises (selon les gouts).
Verser la préparation liquide dans le plat, sur les fraises.
Enfourner même thermostat pendant 30 bonnes minutes.
Laisser reposer quelques temps dans le four après cuisson. Sortir, laisser refroidir.
Saupoudrer de sucre glace avant de servir !
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