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B CATEGORIE : DIVERS

LE CHEF ?

:f B

~—C'ESTVOUS !

Une recette Le Chef C’est Vous ! Bon Appétit !

TEMPS DE PREPARATION: 30mn

INGREDIENTS:

250 g de fruits rouges

(Framboises, groseilles, mares, etc....)
5 ceufs

100 g de sucre semoule

55 g de farine

20 g de maizena

1 sachet de sucre vanillé

METHODE :

Le soufflé se décline sous toutes les formes, sat#g, aux fruits, au chocolat, il 'y a que I'eanas

du choix pour ce délicat dessert si léger a dégugtél devient indispensable de ne pas se pfiver
Commencez par peser les fruits rouges. Soit volliseat des fruits frais dont vous choisissez la
répartition en fonction de votre golt (ex : 100egyfchmboises, 75 g de mlres et 75 g de groseilles),
soit vous utilisez un cocktail de fruits rougesgalés déja tout prét (que vous laissez décongeler a
température ambiante). Saupoudrez ces fruits a¥god2 sucre semoule.

Clarifiez les ceufs. Blanchissez les jaunes aveg &® sucre semoule et le sachet de sucre vanillé.
Montez les blancs en neige, puis lorsqu’ils soesgue montés, versez doucement le restant de sucre
semoule afin d’en « serrer » la texture.

Tamisez la farine et la maizena ensemble, puisrpocez ces deux ingrédients aux jaunes sucrés.
Fouettez énergiqguement afin d’éviter la formatienggumeaux.

Incorporez délicatement les blancs en neige ad'didne spatule en bois, avec un geste partant du
fond du récipient vers le haut, afin de conserganaximum de volume et de Iégeéreté.

Préchauffez votre four & 180°C (Thermostat 6).

Beurrez un moule a soufflé (voir la rubrigue « Gailss» puis « démouler un gateau »), mais ne
farinez pas.

Versez la moitié de I'appareil dans le moule, dégaoles fruits rouges préalablement égouttés, puis
couvrez avec le restant de la préparation.

Enfournez dans le four chaud et laissez cuire pergld minutes (Voir la rubriqgue « Conseils » puis
« Cuisson »).

Servir tiede sans artifices, ou accompagné d’uffisde fruits rouges préalablement tiédi.

Vous n'aurez guére de surprise, seulement cell@i’tes applaudissements de vos convives !
Préparez votre stylo pour les autographes, cdrdé c'est vous !

Le Chef ? C’est Vous ! Votre compagnon Patissipuietoujours !
www.lechef-cestvous.com



