Sowufpplée Glacé a [Orarnge

/ngrédients;

6 ocufs

760 g1 de sucre

¢ dl de creme enticre
7 dl de Lie @ [Orange

Battre les jauncs dwafs avee le sucre
assez longtemps, ( environ 70 minutes).
Battre la créme trés ferme.,

Battre ensudte les blancs d'wuffs en negge.

Mélanger délicatement la Lie a [Orange

aree la creme. Puls vepser gentiment

la créme sup les jaunes et les blancs d wufs,
renmer doacement et veyser cette priparation
dans un moale de 22 ou 24 em de diametye.
/. sera plus facde de démouler dans un moale
a tourte a fond amorible,

Mettre immédiatement a congeler

au minimum 72 heayes,

Avant de sepvip, rvous pourez saupoudycr
legérement le soufflé de cacao.
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