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Coulis d'orange

5 oranges (300 g de jus
environ)

70 g de sucre en morceaux
frottés

contre I'écorce des oranges
15 g de beurre froid

Appareil a soufflé

2 jaunes d'ceuf

3 blancs d'ceuf (110 g)

40 g de sucre

30 g de coulis d'orange réduit
et refroidi

Finitions

20 g de beurre pommade
(pour beurrer les moules)
Sucre semoule

Matériel

4 moules de 8 cm de diametre
et 4 cm de hauteur

octobre 2010

SIGNE

GERARD RABAEY

Soufflé a l'orange

Moules a soufflés
Beurrer les moules au pinceau avec le beurre pommade,

commencer par le fond du moule puis les cotés de bas en haut

et le bord afin de faciliter le développement - Saupoudrer de
sucre semoule puis les retourner pour enlever I'excédent de
sucre — Réserver au frais.

Coulis d'orange
Réduire le jus avec les morceaux de sucre frottés jusqu’a
obtention d'un coulis sirupeux.

Appareil a soufflé

Blanchir les jaunes d'ceuf au fouet avec les 30 g de coulis
d'orange — Monter les blancs d'ceuf avec le sucre (pas trop
fermes) — Incorporer au fouet un tiers des blancs aux jaunes
d'ceuf montés — Ajouter les deux tiers restants en soulevant
avec une spatule.

Finition

Remplir les moules a hauteur. Lisser a la spatule en évitant
de toucher les bords - Cuire dans un four préchauffé a 220°C
pendant 10 minutes. Servir avec le reste du coulis d'orange
tiéde dans lequel on ajoutera une noix de beurre froid.
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