Soufflé au fromage

(maman)

Faire fondre dans une casserole 50 grammes de beurre

y mélanger 40 grammes de farine  

et mouiller de suite avec ¼ de litre de lait. 

Saler, poivrer et faire chauffer doucement en remuant avec un fouet.

Au premier bouillon, on obtient une béchamel très épaisse

On la retire du feu et on y ajoute 

Une noix de beurre (facultatif)

Une pointe de muscade râpée

Et  4 jaunes d’œufs

Ensuite y ajouter 

3 blancs battus en neige 

et 100 grammes de fromage râpé.

Le mélange doit se faire assez fortement avec la cuillère

(remuez de haut en bas, sans  tourner pour ne pas casser les blancs)

L’appareil (crème) obtenu doit être homogène

Versez cet appareil dans une casserole à soufflé, beurrée et poudrée de fromage râpé

Cuire à four moyen 25 à 30 minutes (on le voit gonfler)  et servir aussitôt dans la casserole où il a cuit

Bon app (
