
Soufflé au cresson 
 
Pour 4 personnes. 
 
1 sachet de potage au cresson, 4 œufs, 1/2 litre de lait, 1 noix de beurre, 2 c à soupe de crème fraîche. 
 
Préparer le potage suivant les indications figurant sur l'emballage, mais en le délayant seulement avec un 
demi-litre de lait. 
Pendant la cuisson du potage, faire chauffer le four. Casser les œufs. Séparer les blancs des jaunes et battre les 
blancs en neige très ferme. 
Retirer la casserole du feu et incorporer au potage la crème, les jaunes d'œufs. Bien mélanger. Ajouter avec 
précaution les blancs d'œufs. 
Beurrer un moule à soufflé et y verser la préparation. 
Faire cuire au four moyen pendant une demi-heure. 
 
 

Retour : cliquez sur « Page précédente » de votre navigateur 
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