Fiche recette 27

Soufflé aux Oignons.

(Plat végétarien cuit). Préparation : 30 minutes - Cuisson : 80 minutes.

Ingrédients pour 4 personnes

500 g d'oignons blancs, 2 cuillerées a soupe deifa, 40 g de beurre, 50 cl de créme fraiche, 1/2ikberée a
café de sucre, sel, poivre, 1 cuiller a soupe degika, 3 ceufs.

Préparation & Cuisson.

Pelez les oignons. Faites-les cuire 30 minutes aa bouillante salée. Egouttez-les. Garder une tassle
leur eau de cuisson. Passez au mixeur pour les réduen une fine purée. Préchauffez le four 15 mines a
160°C, Th.. 5.

Dans une grande casserole, faites fondre le beurngyis ajoutez la farine et tournez jusqu'a obtentio d'un
mélange homogéne. Ajoutez alors la créme fraiches bucre, le paprika et la tasse d'eau de cuissonsde
oignons. Salez et poivrez. Continuez a tourner a deassez doux pour obtenir une sauce ayant la
consistance d'une béchamel. Mélangez-lui la purédoignons et laisser cuire 3 ou 4 minutes. Retirezud
feu.

Séparez les blancs et les jaunes des ceufs. Incogmres derniers a la préparation précédente. Battées
blancs en neige trés ferme, sur glacons, et incomgz-les également & de la préparation. Versez-la da un
moule a soufflé beurré et faites cuire au four Thé (180°C) pendant 40 minutes. Surprenant !



