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Clafoutis mit Beeren an Rhabarber-Ragout

Kochin: Sophie Grohmann
Zutaten
(fiir 4 Personen)

Fir den Clafoutis (Beerenauflauf)
e 3Eier
e 100 g Kristallzucker
e Mark einer Vanilleschote
e 100 g Mehl (glatt)
e 250 ml Milch
e Salz
e 200 g gemischte Beeren (z.B. Himbeeren, Heidelbeeren, Erdbeeren, frisch oder
TK)
e Butter fiir die Form

Fiir das Rhabarberragout
e 400 g Rhabarber

e 100 g Butter

e 80 g Kristallzucker

e 1Schuss Rum

e Vanilleschote

e 50 mlWasser

Quelle: ORF extra



e Saft einer 2 Zitrone
e Rhabarbersaft nach Bedarf

Fir die Garnitur
e frische Erdbeeren
e Staubzucker

Zubereitung

1. Fiir das Clafoutis mit Beeren zuerst das Rohr auf 180° C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen und eine Auflaufform mit Butter einfetten.

2. Die Eier mit dem Kristallzucker und dem Vanillemark in eine Schiissel geben
und in der Kiichenmaschine schaumig schlagen. Dann das Mehl und eine Prise
Salz einriihren und anschlieBend die Milch langsam unterriihren, bis ein glatter
Teig entsteht, der in seiner Konsistenz an Palatschinkenteig erinnert. Den Teig in
die vorbereitete Form geben, die Beeren vorsichtig unterheben und gleichmaBig
verteilen. Das Clafoutis im Rohr etwa 35-40 Minuten bei 180° C Ober-/Unterhitze
backen, bis die Oberflache goldgelb ist.

3. Fiir das Rhabarber-Ragout den Rhabarber waschen, schalen und in
mundgerechte Stiicke schneiden. In einem Topf die Butter mit dem Kristallzucker
leicht karamellisieren lassen und mit Rum abléschen. Den Rhabarber hinzufligen
und kurz durchriihren. Mit etwas Wasser aufgief3en und die Vanilleschote
beigeben.

Das Ragout bei mittlerer Hitze etwa 8-10 Minuten kocheln lassen, bis der
Rhabarber weich ist, jedoch noch etwas Biss hat. Nach Belieben mit etwas
Zitronen- und Rhabarbersaft abschmecken und anschlie3end abkiihlen lassen.

4. Zum Schluss das noch leicht warme oder vollstandig abgekiihlte Clafoutis mit
frischen Erdbeeren garnieren, mit etwas Staubzucker bestreuen und gemeinsam
mit dem Rhabarber-Ragout servieren.



