Waiting Tor_The, Sun

Clafoutis abricots et fleur d'oranger

Préparation : 20 wiv - Cuisson : 50 wmin — Au frais : 2 I, ont une vuit

Il vous faudra pour & personves
® 250 g de mascarpove

10 ¢l de creme légére

® 50 g de mdizeva

® 70 9 de sucre

e 2 oeufs

® 000 o d'abricots

e 2 cas de fleur d'oravger

e 1 pincée de el ArRIiCoTS

e amandes effilées (25 g) - facultatif &1 CLEVR D'ORANCER

Préchanffer le four & 165°C.
Beurrer un woule, le sanpondrer de sucre et réserver aun frais.

Laver, sécher les abricots, les dénovyanter.

Davs mn saladier, battre an fonet les ceufs, le sel et le sucre jusqu'a ce due le mélange
blanchisse et double de volume. Ajouter maizena, mélavger an fouet. Lorsqu’elle est bien
incorporée, ajouter le mascarpove, la fleur d'oranger, et la creme. Fouetter jusdu'a obtenir une
consistance homooene.

Répartir les abricots dans le plat, c6+é bombé vers le bas.

Verser dessus la préparation crémeunse. Sanpoudrer d’ amandes effilées si vous le souhaitez.,
Enfourner pour 50 minutes. Le dessus doit étre doré.

Laisser refroidir, puis mettre an frais pour an moins 3.
Sortir a température ambiante une heure avawt de servir.
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