Saulflé a la vanille de Le Natre

JIngrédients pour 3 & 4 pensonnes :
Masse 7 - -y de litre de Lait
- 1 gousse de vanille
- 60g de sucte
- 45¢ de farine
Masse 2 - - 20q de bewrte
- 3 eufs
- 20q de sucte
Féparation de ba massel -
Faire bauillin le lait avec la vanille apres en avoin prélevé 4 cuilleres a

seupe.
Mélanger le sucre, la farine et les 4 c.a.s. de lait ; ajouter un peu de lait
bouillant, mélanger et nevenser le tout dans la casserale en continuant & fouetter.
Laisser bouillin pendant 2 min et retiver du feu.

Fvepavation de ba masse 2 -

JIncorparer alans le bewwie puis cownnin pour baissen wefroidin pendant 15
min. jouter les jaunes d'eufs en mélangeant au fouet.
Manter les blancs en neige pas trop fexmes, en le seutenant avec le sucre & mi

parcours.

Verser la préparation sur les blancs, mélanger a ba spatule délicatement,
vewser dans un moule bewié et sucié, en ne dépassant jamais les 3 de la
hauteur ; saupaoudier légerement de sucre glace.

Faire cuire a 180°C (Th 5 ), 20 min environ.

Remavguee - cette recette sent de base aux seufflés aux amandes, au Grand-
Marnier, au citren, aux pistaches, praliné, aux pommes, au checelat, a la neix
de cace ; il suffit d’ajouter cet ingrédient apres les jaunes d’ceufs.
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