Soufflé ala Musquée

Tempsde préparation : 25 mn
Tempsde cuisson : 20 mn

I ngrédients pour 6 personnes:
500 gr de courge Musguée.

100 gr de gruyére rapé.

3 oeufs.

75 gr defarine.

60 gr de beurre.

141, delait.

1 cuil. acaféde sdl.

poivre, muscade.

Préparation:

Eplucher laMusguée, en retirer les pépins et 1a couper en dés. Mettre les dés dans une casserole avec le
sel, laisser cuire en remuant jusgu'a obtenir une purée. Préparer une béchamel avec le beurre, lafarine et
lelait. Y gouter la purée de Musquée, le poivre et la muscade puis (feu éteint) le gruyére rpé et les
jaunes d'oeufs. Battre les blancs en neige trés ferme, les incorporer al'appareil. Verser dans un moule
beurré et faire cuire a four moyen(th. 5/160°C) 20 mn environ.

Servir tout de suite.

View online at http://mww.verte-vall ee.fr/recettes/souffle-a-la-musquee.html Page 1/2



Soufflé ala Musquée

View online at http://www.verte-vallee.fr/recettes/souffle-a-la-musguee.html Page 2/2


http://www.tcpdf.org

