_l;é’ souffié au fromage

D&PUlS ’rou’re peh’re jai JrouJours amé ce pla’r qul peu’r 96
dechmr egalevv\en’r avec du Jambon Inac,he

Pour ceﬁe reoeﬂe i vous faudra un vv\oule o soufﬂe
aveo des Ioords su?ﬂsavvxmen’r hau’rs

. La crfoa’re' A souffie est pos fokoémen’r_ indiquée pour
' un waade qui a des problemes de dégufifon, mais ¢
- linférieur est trés onctueux. Gardez a crofife pour vous

| Tou’r est bon | :

\ Pour 2 pEahies '

g 9 devvwvxenml ou @ruyere rape
50 9 de beurre

3) 9 de farine

Z gros oeufs ou 3 oeufs vv\oyens
20 ol de lait _

Une pincée de muscade

éel powre '




e

o Preohauw%r le four o 180:C (’ghermos’ra’r b)
1. Faire fondre le beurre dans e casserol, (AJou’rer
la farine progresswevv\an’r et remuer rapidement.
Aouter le lait pefit o pefit. remuer au fouet
quelques minutes & feu doux s
3. Refirer la cosserole du feu.
4. Stparer les blancs des jaunes doeufs. Mon’rer Ies
~ blancs en neige. :
5. Dans un slader, W\elam@r Ie fout avec les JGUV\GS e
doeufs et le fromage rape. Pgou’rer Une pincee de
muscade, du povre et du ¢l (pas trop car e
fromage est déjo salé).
b. Incorporer les blancs doeufs en Melangean’r
délicatement ofin de donner de Ia Iegere’re au
- soufflet _ .
1. Beurrer lo moule. | ,
8. Verser dans le o, au maximum Jusqua 4 om du e
bord pour évifer que ga déborde lors de la culisson.
= Enfourmr % vvunu’res ' -

\



https://www.marmiton.org/shopping/bien-choisir-ses-casseroles-s4012760.html
https://www.marmiton.org/shopping/bien-choisir-ses-casseroles-s4012760.html

