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[image: Soufflés au Beaufort P1270785 R] Pour 5 à 6 Croquants-Gourmands
- 150 g de Beaufort (1)
- 50 g de beurre
- 50 g de farine
- 400 ml de lait ½ écrémé
- 5 œufs
- noix de muscade râpée
- sel & poivre du moulin
6 moules à soufflé individuel Ø 10 cm ou un grand moule Ø 21 cm
Largement beurrés et saupoudrés d'un peu de fromage râpé (2)
Préchauffage du four à 190°C [image: Position four chaleur tournante _png]
Commencer par râper ou hacher le fromage.
Faire mousser le beurre dans une casserole sur feu doux.
Ajouter la farine et mélanger pour obtenir un roux blond.
Ajouter le lait et porter à ébullition sans cesser de remuer avec un fouet
Retirer du feu et ajouter les jaunes d'œufs un à un sans cesser de remuer.
Incorporer le fromage, râper une bonne pincée de muscade, saler & poivrer.
Monter les blancs en neige avec une pincée de sel.
Les incorporer délicatement en soulevant avec une spatule
Verser l'appareil dans les ou le moule.
Entreposer au réfrigérateur pendant au moins une heure (3).
Juste avant le repas, lorsque tout le monde est prêt.
Enfourner les ou le soufflés.
Il faudra prévoir 20 minutes pour les petits modèles et environ 40 minutes pour le grand.
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