Petits soufflés au maroilles

Pour 4 personnes :
120 Gr de maroilles

35 Gr farine
3 œufs + 2 blancs
25 cl lait
35 Gr beurre
Sel, poivre et muscade
Faites fondre le beurre dans une petite casserole. Versez la farine et remuez à feu doux 3 min. Ajouter le lait froid en fouettant, portez à ébullition et remuez à feu doux 2 min. Hors du feu ajoutez les jaunes d’œuf. Reportez à ébullition 10 secondes en remuant. Parfumez de 2 pincées de muscade, salez poivrez et mélangez. Chauffez le four à TH : 6-7 (200°C).
Montez les blancs en neige et incorporez-les à la béchamel avec le fromage écroûté en petits dés. Beurrez et farinez quatre ramequins. Versez la préparation jusqu'à 1 cm du bord. Enfournez pour 15-20 min. et servez aussitôt.
Bon appétit !!!

Chez Couramiotte

