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		l'édito d'Éric Frechon

		Le clafoutis… Voilà un plat qui fait partie des grands classiques de notre enfance et de notre patrimoine culinaire français. Quoi de mieux qu’un clafoutis ? Facile à réaliser, rapide, et nécessitant peu d’ingrédients. La formule magique ! Je vous propose dans cet ouvrage de découvrir avec malice et gourmandise mes bonnes petites recettes jusqu’ici secrètes, avec mes petites astuces de grand chef qui vont faire swinguer vos clafoutis ! Qu’elles soient classiques ou plus originales, chacun trouvera son bonheur dans ces 30 recettes !

		On garde tous en tête les clafoutis sucrés de nos mères ou grands-mères. Mais vous découvrirez aussi des recettes épatantes de clafoutis salés, qui conviennent à toutes les occasions : à l’improviste, pour recevoir, en grande pompe ou en toute simplicité.

		Un concentré de générosité, avec un petit goût de retour en enfance, régalez-vous !

    

	
		Clafoutis de saint-jacques 
et poireaux

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 20 min | Cuisson 35 min 

		L'appareil  2 œufs + 2 jaunes | 25 cl de lait entier | 25 cl de crème liquide | 20 g de beurre pour le moule | 20 g de Maïzena | 50 g de chapelure de pain de mie pour le moule | ½ cuillerée à café de curry | sel | poivre | La garniture  200 g de noix de saint-jacques | 200 g de blancs de poireau |  20 g de beurre | sel 
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		Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

		Beurrez un moule de 25 cm de diamètre et parsemez le fond de chapelure de pain de mie.

		Taillez les noix de saint-jacques en rondelles de 1 cm d'épaisseur.

		Lavez et émincez les blancs de poireau.

		Dans une poêle, déposez une noix de beurre et les blancs de poireau émincés. Laissez cuire pendant 7 minutes environ à feu doux et à couvert. Salez, poivrez.

		Tapissez le fond du moule à clafoutis de poireau puis de saint-jacques.

		Dans un cul-de-poule, mettez les œufs entiers et les jaunes, puis versez le lait et la crème liquide. Incorporez la Maïzena et le curry. Salez, poivrez. Mélangez bien le tout jusqu'à l'obtention d'une préparation lisse et homogène et versez-la délicatement sur la garniture.

		Enfournez et laissez cuire pendant 35 minutes.

		L'astuce du chef
Quand ce n'est plus la saison, vous pouvez remplacer les saint-jacques par 200 g de saumon frais et 100 g de saumon fumé.
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		Clafoutis de tomates-cerises 
et pignons de pin

		POUR 4 PERSONNES | Préparation 15 min | Cuisson 35 min 

		L'appareil  3 filets d'anchois à l'huile | 1 œuf + 2 jaunes | 20 cl de lait entier | 20 cl de crème liquide | 50 g de parmesan en poudre | 20 g de beurre pour le moule | 40 g de Maïzena | 50 g de chapelure de pain de mie pour le moule | sel | poivre | La garniture  150 g de tomates-cerises |  100 g de tomates séchées à l'huile | 200 g de mozzarella en petites billes | 50 g de pignons de pin |  50 g d'olives noires dénoyautées | 20 feuilles de basilic
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		Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

		Beurrez un moule de 25 cm de diamètre et parsemez le fond de chapelure de pain de mie.

		Lavez et essuyez les tomates-cerises. Égouttez les tomates séchées à l'huile, égouttez également les billes de mozzarella.

		Torréfiez les pignons de pin dans une poêle antiadhésive, à sec, jusqu'à ce qu'ils soient dorés.

		Dans un cul-de-poule, mettez l'œuf entier et les jaunes, puis versez le lait et la crème liquide. Incorporez la Maïzena, puis les anchois coupés en petits morceaux et le parmesan. Salez, poivrez. Mixez le tout jusqu'à l'obtention d'une préparation lisse et homogène.

		Tapissez le fond du moule de tomates-cerises, de billes de mozzarella, de pignons de pin, de basilic ciselé grossièrement, de tomates séchées et d'olives. Versez délicatement la préparation à clafoutis dessus.

		Enfournez et laissez cuire pendant 35 minutes.

		L'astuce du chef
Laissez reposer le clafoutis pendant 30 minutes avant de le déguster. // Il est important de ne prendre pour cette recette que des tomates-cerises : des tomates coupées en rondelles rendraient beaucoup trop d'eau.
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Clafoutis 
façon lorraine

POUR 4 PERSONNES | Préparation 15 min | Cuisson 35 min 

L'appareil  2 œufs + 2 jaunes | 25 cl de lait entier | 25 cl de crème liquide | 20 g de beurre pour le moule | 20 g de Maïzena | 50 g de chapelure de pain de mie pour le moule | noix de muscade | sel | poivre | La garniture  200 g de poitrine fumée | 200 g de d'emmental râpé
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Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
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