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SIGNE

BERNARD RAVET

P-M. Delessert

Clafoutis de cerises

rhubarbe, marbré de lait glacé au thym et cerises noires

Ingrédients

POUR LE CLAFOUTIS
300 g cerises

20 g miel de Vufflens
40 g sucre / 2 ceufs
40 g farine

15 cl creme

25 g beurre

POUR LA RHUBARBE

300 g rhubarbe

50 g sucre gélifiant

Pour le sorbet

50 cl jus de cerise

120 g sucre / 120 g glucose
10 cl eau /20 cl lait

2 cljus de citron

Pour le lait glacé

170 g lait concentré sucré
4 branches de thym

4 brindilles de thym pour le décor

juin 2011

Préparation du sorbet

Cuire le jus, le sucre, le glucose et
le citron, filtrer, refroidir et turbiner.
Réserver au congélateur.

Préparation du lait glacé
Cuire le lait, le condensé, le thym,
laisser infuser 1 heure. En cuisant,
bien remuer car ce mélange brile
tres facilement au fond de la
casserole. Filtrer, turbiner. Quand
le lait glacé est prét, incorporer le
sorbet a la spatule pour avoir le
marbré; réserver au congélateur.

Préparation de la rhubarbe
Eplucher, laver, réserver 4 bandes
d'épluchures, émincer. Mettre a
cuire avec le sucre jusqu’a obtenir
une marmelade consistante. Faire
sécher les 4 bandes au four a

59

80°C, a plat sur un papier de
cuisson; réserver la marmelade au
frais.

Préparation du clafoutis
Laver, équeuter, dénoyauter les
cerises. Mélanger au fouet miel,
sucre, ceufs, farine, créme, cuire

le beurre noisette et l'incorporer.
Préchauffer le four a 170 °C. Remplir
4 coupelles avec les cerises, verser
le clafoutis dessus et cuire au bain-
marie 25 minutes, jusqu’a belle
couleur dorée, servir tiede.

Finition

Sur l'assiette, poser le clafoutis, une
quenelle de rhubarbe, planter une
épluchure par-dessus, faire une
boule avec le marbré, poser une
brindille sur le tout.
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