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SOUFFLE AU KIRSCH

Pour 8 personnes : un plat a gratin ovale de cm X cm

8 oeufs - 4 blancs d'oeufs - 200g sucre en poudre - 80g beurre
ramolli - 25cl lait - 50g maizena - 12 cas kirsch - 2 pincées de sel
fin - sucre glace -

Beurrer au pinceau le plat a gratin puis le poudrer de sucre glace.
Entreposer au réfrigérateur.

Dans une casserole verser la maizba et ke sycren délayer avec le
lait sans cesser de fouetter sur feu doux. Retirer du feu au 1ler
bouillon, la creme doit étre lisse et épaisse. Ajouter le beurre
ramolli, le kirsch et les jaunes des 5 oeufs. Réserver en couvrant
d'une assiette.

Au moment de prévoir la dégustation, préchauffer le four a 180°
(th.6).

Monter en neige les 8 blancs d'oeufs fermes. En prélever 1 grosse
cuillere de service, I'ajouter au mélange de la casserole en
fouettant. Verser ce mélange sur le reste de blancs et mélanger
délicatement avec une maryse. Verser dans le plat a gratin,
enfourner et cuire 40 minutes. Saupoudrer de sucre glace et
servir.
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