Clafoutis Z pomidorkami
koktajlowymi

Clafoutis Z pomidorkami
koktajlowymi — francuska inspiracja
na wytrawno

Odkryj nowe oblicze klasycznego francuskiego dania! Nasze
wytrawne clafoutis z pomidorkami koktajlowymi to prawdziwa
uczta dla podniebienia. Soczyste pomidorki zatopione w
aksamitnym ciescie, doprawione aromatycznymi ziotami i otulone
intensywnym smakiem sera gruyere tworzg harmonijng kompozycje
smakow.

Tradycyjnie clafoutis kojarzone jest z deserem, jednak ta
wytrawna wersja udowadnia, ze francuska klasyka doskonale
sprawdza sie rdéwniez w stonej odstonie. Delikatna konsystencja
ciasta idealnie komponuje sie ze stodycza pomidorkdéw, a
dodatek czosnku nadaje catosci wyrazistosci. Kazdy kes to
podréz do stonecznej Prowansji!

Dla kogo?

Clafoutis z pomidorkami to doskonata propozycja dla mitosnikow
kuchni francuskiej oraz oso0b poszukujacych ciekawych
alternatyw dla codziennych dan. Spodoba sie zardwno
wegetarianom, jak i wszystkim, ktdérzy cenig sobie potagczenie
prostoty z wyrafinowanym smakiem.

Na jaka okazje?

To danie idealnie sprawdzi sie jako elegancka przystawka
podczas uroczystego obiadu lub kolacji. Mozesz je réwniez
zaserwowal¢ jako gtdéwng atrakcje domowego przyjecia - z
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pewnoscig zrobisz wrazenie na goSciach! Sprawdzi sie takze
jako wykwintny pomyst na niedzielny brunch.

Czy wiesz, ze?

We Francji tradycyjny stodki clafoutis podawany jest zawsze
prosto z piekarnika. Zanim gosScie skosztujg deseru, na stole
pojawiajg sie sery — nieodtgczny element kazdego francuskiego
przyjecia. Nazwa ,clafoutis” pochodzi od prowansalskiego stowa
,clafir”, oznaczajacego ,wypetniac”.

Dla urozmaicenia

Podawaj clafoutis na ciepto, posypane dodatkowo Swiezo startym
serem. Mozesz eksperymentowa¢ z réznymi rodzajami ziot -
Swietnie sprawdzi sie rozmaryn, tymianek lub bazylia. Dla
bardziej wyrazistego smaku dodaj do ciasta odrobine suszonej
papryczki chili.



