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Soufflé à la crème 


de marrons 


Pour 4 personnes


Préparation : 10 min • Cuisson : 40 min


50 g de beurre • 25 g de sucre en poudre • 50 g de farine 


• 20 cl de lait • 4 œufs • 150 g de crème de marrons 


• 1 c. à soupe de sucre glace


1. Préchauffez le four à 200 °C (therm. 6-7). 


2. Faites fondre 25 g de beurre dans une petite casserole. 


Beurrez un moule à soufflé et saupoudrez l'intérieur de sucre. 


3. Dans une casserole, faites fondre les 25 g de beurre 
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