Lesy ingrédients

SOUFFLE AU NUTELLA (powr garnin 4 crépes)
* 1509r de Nutella

* 1 joune dloenf

* v sachet de suere vandiddé

* 125ml de lait

* 3 blancy dloensfs

* une pincte de sel

CREME DE CHAMALLOWS
* 200U de creme anglaise
* 12 chamalows

PATE A CREPES

* 4 verres de lait

* 3 oenfy

* 2 verres de forune
* 1 pincée de sel

leve étape : La pdte & cripes :

* battre ley oenfs y mélanger le lait,

* mettre la farune tamisée dang win réciplent; ef crevser o centre, y ncorporer le
mélange oenf / lalt

2eme tope : La préiparation dun souffle

* foare chauffer e lait

* dang wn bol : fowetter le joune dloenf, le suere vanide , ajonter la maizena ef re
fouwetter.



* guand le lait et bowillant; le verser sur le jonwne / siuere vaniddle / maizeno

* Travwoser le totw dany Lo casserole ef remettre aw few jusglie Epaississement; sons cesses
e remuner !

* Uncoporer le Nutella

* Laisser refroidin

* Monter les blancy en neige fermes avee une pincée de sucre

* ncorporer les blancy en neige o mélange créme jane an Nutello :

3eme efape : La créme anx chamallows

* Mettre a chauffer la creme anglaise (fowte faite powr aler + vife ow "maison' pour lesy
perfectionnistes) anvee ey Chamallows

* mélanger régulilrement jusguiie ce gue ey Clhawmallows sotent "fonouns!!

4eme ttape : Le dressage

* J'al commenct por "cacher! win petit tnpe en verre dang des Cihhamallows dont j'al vide
le miliew onvee win vide Pomumes, j'y ol ensnite "gliss mon tube gue je remplival o la
dernikire minunte.

* cnisson dey ertpes o Lo potle, je laisse refroldin, U UYfaunt gue Lo crépe solt bien souple
* je place ma crépe dang win petit ramequin, j'en découpe des extrimités powr avour Lo
forme gui me covwlent

* Gorndr la crépe avee le soufflé aw Nutella et enforrner oo 180° durant 112 misv
Swrvelller toutefols la cnisson pour ne pas gue la crépe ne bride !

* Déy la sortie dun four, retirer la crépe aw soufflé dun ramequnin et servir dons Uassiette
avec le tube de creme aunw Cihhamallows:



