
Pour 4 personnes 	

Préparation 40 mn . 	

Cuisson 40 mn. 	

Ingrédients 	
2 petites citr#illes 	

1%+1%g de sucre	

60g de fécule de pomme de terre	

Les jaunes de 6 œufs moyens	

Les blancs de 6 œufs moyens	

SOUFFLE DE CITROUILLE À LA 

CANNELLE  



5g de cannelle	

50 g d'aiguille&es d'écorces d'oran' confite	

P#r la décoration : 20 g de sucre glace	

Préparation 	

•Prélever un c#vercle sur la première citr#ille , ôter les graines et les 

filaments et réserver. C#per la seconde citr#ille en qua(iers , retirer la 

peau , les graines et les filaments, pu) râper finement la chair et réserver.	

•Dans un bol , mélan'r 1%g de sucre, la fécule et la cannell* 

Aj#ter les jaunes d'oeufs et ba&re au f#et jusqu'à ce que le mélan' 

prenne une belle c#leur jaune pâl* Aj#ter la citr#ille râpée et les dés 

d'oran' confite et mélan'r délicatement le t#t à l'aide d'une cuillère en 

bo).	



•Préchauffer le f#r à 2%°C 	

•Me&re les blancs d'oeufs dans le bol d 'un robot ména'r et à l'aide 

d'un f#et , monter-les en nei' en versant en pluie le sucre restant : les 

blancs doivent avoir une cons)tance ferm* Aj#ter les blancs en nei' 

au mélan' précédent en t#rnant délicatement à l'aide d'une cuillère en 

bo) et en veillant à ne pas faire retomber les blancs .	

•Verser la préparation dans la citr#ille évidé* Au moment d'enf#rner , 

ba)ser la température du f#r à 180°C et me&re à cuire environ 40 

minutes. Le s#fflé va gonfler et joliment dorer. Lorsqu'il est prêt , 

p#,er-le de sucre glace et server-le dans l'in-ant.


