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INGREDIENTS >

« 300 g de tomates cerises

« 150 g de feta

« 3 ceufs

« 20 cl de creme liquide

« 10 cl de lait

« 50 g de farine

 1Tcuillere a café d’herbes de
Provence

« 1cuillere a soupe d’huile d’olive
Piment d'Espelette

« Poivre noir de Kampot

« Fleur de sel Piment d'Espelette

% Conseil gourmand
Dégustez ce clafoutis salé aux tomates
cerises, feta et herbes de Provence tiede
ou froid, accompagné d’une salade verte ou
de jeunes pousses. Il est aussi excellent le
lendemain, a emporter dans une lunchbox.
Pour varier, remplacez la feta par de la
mozzarella, ou ajoutez des olives noires.

(" PREPARATION )

Préchauffez le four a 180°C.

Lavez les tomates cerises et
coupez-les en deux si elles sont
grosses.

Dans un saladier, fouettez les ceufs
avec la creme, le lait et la farine.
Ajoutez les herbes de Provence,
une pincée de fleur de sel et du
poivre noir fraichement moulu.
Versez la préparation dans un
moule huilé.

Emiettez la feta et disposez-la sur
la pate.

Ajoutez les tomates cerises par-
dessus.

Enfournez pour 35 a 40 minutes,
jusqu’a ce que le clafoutis soit
doré et ferme au toucher.

% Pour &4,6personnes
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