
KERSENCLAFOUTIS

Ingrediënten voor 4 personen

• 3 dl melk

• 1 dl room

• 100 g bloem

• 5 eieren

• 5 cl appel-kerssap

• 100 g suiker

• 2 eetlepels 

vanillesuiker

• 1 eetlepel 

maïszetmeel

• Snuifje zout

• 1 vanillestokje

• 400 g verse kersen



Bereiding

1.  Breek de eieren in een ruime mengschaal en  
 kluts ze los met een garde.
2. Voeg de juiste hoeveelheid melk, room en een  
 beetje appel-kerssap toe aan het eiermengsel en  
 meng met de garde.
3. Voeg de juiste hoeveelheden bloem, suiker,  
 vanillesuiker en maïzena toe en roer tot er geen  
 klontjes meer zijn.
4. Voeg een snuifje zout en de zwarte zaadjes van  
 een overlangs doorgesneden vanillestok toe en  
 kluts alles goed door het beslag.
5. Spoel de kersen onder water, laat ze uitlekken,  
 verwijder de steeltjes en ontpit de kersen (met  
 een ontpitter of door elke kers middendoor te  
 snijden en de pit eruit te wippen met een   
 mespunt).
6. Verwarm de oven voor op 180°C, smeer de  
 ovenvaste schaaltjes in met boter, en verdeel de  
 ontpitte kersen over de schaaltjes.

7. Roer kort door het beslag, giet het in een   
 schenkkan of gebruik een pollepel om de   
 schaaltjes te vullen tot de kersen nog net   
 zichtbaar zijn, en bak de clafoutis 30 tot 35  
 minuten in de oven tot het beslag opbolt en  
 goudbruin is.
8. Bestrooi de ovenverse clafoutis met bloemsuiker  
 en serveer meteen, maar let op dat de schaaltjes  
 nog heet zijn.

 Smakelijk!
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