Clafoutis aux abricots et aux pistaches

Pour un beau clafoutis, il vous faut :

    * 25cl de lait demi-écrémé

    * 4 oeufs

    * 100g de sucre

    * 80g de farine

    * 60g de beurre

    * une dizaine d'abricots frais, et mûrs

    * 40g de pistaches non salées

    * une cuillère à soupe de miel et une noix de beurre

   1. Laver et sécher les abricots. Les couper en deux et les faire revenir dans une poêle avec la noix de beurre et le miel une dizaine de minutes à feu doux.

   2. Faire fondre le beurre au micro-ondes et le réserver.

   3. Dans un saladier, mélanger dans l'ordre les oeufs fouettés en omelette avec une pincée de sel, le sucre, puis la farine, le beurre fondu refroidi et enfin le lait . Bien mélanger pour qu'il ne reste aucun grumeau. Réserver la pâte 1h à température ambiante.

   4. Préchauffer votre four à 210°C.

   5. Déposer les abricots dans un moule à clafoutis, , côté bombé vers le fond. Recouvrir de la pâte et parsemer de pistaches. Enfourner pour 30 minutes.

