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Rapez le fromage.

Portez a ébullition le lait dans une grande casserole avec une pincée de sel.

Versez la semoule en pluie fine, baissez le feu et remuez sans cesse.

Lorsque le mélange épaissit, ajoutez le beaufort rapé et le beurre.

Quand le fromage file dans la semoule retirez du feu, rectifiez I’assaisonnement, poivrez

et ajoutez la noix de muscade rapée.

Laissez refroidir.

Ajoutez les jaunes d’ceufs, puis les blancs battus en neige tres ferme avec une pincée de sel.
Beurrez un moule a soufflé, versez-y la préparation et faites cuire a

four moyen (170°C) pendant 40 minutes.
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Servez tout de suite.
Accompagnez votre soufflé d’un verre de Roussette ou de Chignin Bergeron.




