
B LE SOUFFLÉ AU 
GRAND MARNIER 

pour 4 personnes 
06 6 fs RE t E ds S S u 

sucre fſſn cri 
beurre de cuisine; 50 g de fa- 
ine; 5 j ? {s; 7 blancs 

s à soupe de 
Grand Marnier. 

1. Faire bouillir doucement le 
lait et le sucre en remuant. À 
part, mélanger le beurre légère- 
ment fondu et la farine, puis 

dJULIILT le 
et travailler les 

; un par un. In- 
uite les blancs qui 

auront L'-té l"-alîus très fermes. 

dans de 
et sucrés. 

20 minutes 
environ sans ir le four. 
Servir tout 


