Brombær clafoutis med friske hasselnødder

Ingredienser:

½ vanillestang

1 dl mælk

1 ½ dl piskefløde

4 æg (2 dl)

120 g rørsukker

lidt salt

20 g mel

lidt usaltet smør til formen

lidt rørsukker til formen

ca. 200 g brombær

Fyld:

Brombærsauce:

Ca. 300 g brombær,

lidt vand,

ca. 50 g rørsukker,

½ vanillestang,

ca. 40 g friske hasselnødder

Fremgangsmåde:

Flæk vanillestangen på langs og skrab marven ud. Kom stangen og marven i en gryde sammen med mælk, fløde, halvdelen af sukker og salt. Varm fløden op og

lad vanillen trække nogle minutter deri. Afkøl den næsten og sigt vanillestangen fra. Pisk imens æggene grundigt igennem med resten af sukker og mel. Rør

fløden i æggemassen. Smelt smør i en gryde og pensl formene med det. Drys formene med rørsukker. Kom nogle bær i hver form og fyld ciafoutismassen i til

cirka det halve. Bag dem i forvarmet ovn ved 170 grader i ca. 20-25 min.

Brombærsauce:

Flæk vanillestangen på langs og skrab marven ud. Kom halvdelen af bærrene, vand, sukker vanillestangen og marven i en gryde. Varm det forsigtigt op, til sukkeret er opløst, og blend det bagefter. Sigt saucen i en anden gryde og tilsæt de resterende brombær. Varm dem kort igennem. Lige inden serveringen

kommes der hasselnødder i.

