Soufflés inratables au crabe, sauce bisque

— Pour 6 personnes

Temps de préparation : 30 minutes
Temps dattente : 1 nuit
Temps de cuisson : 50 minutes

Ingrédients

60 g de beurre

60 g de farine

350 ml de lait

100 g demmental rapée

1 C. a soupe de ciboulette ciselee
200 g de chair de crabe egouttee
4 ceufs

1 boite de 300 g de bisque de homard
20 cl de créme fraiche liquide
100 g de petites crevettes

1 pomme rouge

50 g de roquette

1/2 citron

1 ¢. a soupe d'huile dolive

Sel, poivre
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Préparation

1

La veille, faites fondre le beurre dans une casserole, ajoutez la farine et fouettez pendant 1 min.
Versez alors le lait en fouettant et laissez cuire environ 5 min a feu moyen en mélangeant jusqua
ce que le mélange épaississe. Hors du feu, ajoutez lemmental rape, salez, poivrez et laissez tiedir
5 min. Ajoutez les jaunes d'ceufs, la chair de crabe eémiettée et la ciboulette, mélangez. Montez
les blancs en neige puis incorporez-les délicatement a la préparation.

Beurrez genéreusement des ramequins et versez-y la préparation. Disposez les ramequins dans
un grand plat, versez de leau bouillante dans le plat jusqu'a mi-hauteur des ramequins et mettez
a cuire au four a 150°C pendant 35 min. Sortez les ramequins de leau, laissez refroidir puis passez
une lame de couteau sur les contours des ramequins et déemoulez les soufflés sur une plaque
recouverte de papier cuisson. Mettez au réfrigérateur pour 1 nuit.

Le lendemain, préechauffez le four a 220°C et faites cuire la plaque de souffles pendant 10-15 min,
jusqua ce quiils soient bien gonflés et dorés.

Pendant ce temps, réchauffez la bisque avec la creme fraiche. Coupez la pomme en petits
batonnets, mélangez avec la roquette, le jus et le zeste du demi-citron, lhuile dolive et les
crevettes.

Repartissez les soufflés sur les assiettes, ajoutez la sauce bisque et la petite salade et servez sans
attendre.

Astuce : comptez 6 a 12 ramequins selon leur taille (100 mlLou 200 ml).



