MARGOT LAURENT - MASTERCLASS

Soufflé au chocolat

Soufflé au chocolat Guanaja 70 %, blancs d’ceufs montés et finition a la liqueur de framboise.

Appareil fraichement préparé : cuire a 170 °C pendant 10 minutes.

Base au chocolat

INGREDIENTS

300 g de lait

20 g de fécule de mais

300 g de chocolat Guanaja 70 %
60 g de jaunes d’ceufs

PREPARATION

1. Porter le lait et la fécule de mais a ébullition.

2. Verser sur le chocolat et le laisser fondre.

3. Incorporer les jaunes d’ceufs et lisser le mélange.

4. Beurrer et sucrer les moules a soufflé, ou utiliser des moules en silicone si I'appareil doit étre congelé.

Appareil a soufflé

INGREDIENTS

600 g de la préparation précédente
200 g de blancs d’ceufs
80 g de sucre semoule

PREPARATION

1. Monter les blancs d’ceufs avec le sucre jusqu’a obtenir des pics fermes.
2. Incorporer délicatement le mélange au chocolat.

3. Verser dans les moules. Cuire immédiatement a 170 °C pendant 10 minutes, ou refroidir en cellule jusqu’a
utilisation.

Finition a la liqueur de framboise

PREPARATION

1. Mettre la liqueur a température avant de la flamber sur le soufflé, devant les convives.
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