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Soufflé '}!

L'histoire

\chocola’r, ou le citron (les deux
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Un soufflé est un plat a base

d'?f cuit au four origingj§fe de France au début du XVIIIe siecle. Combiné
avec divers autres ingrédiegts’ il pe
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Ingrédients et préparation

Les ingrédients communs
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Soufflés au chocolat

Préparation: Trés facile

Temps: 20 min
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LES TOURNEDOS

Historique

cable « tourfi 0
e, Une alidre
iculiePg}
he-do

L
S
P
.l-
S it habiTuelte



: ki*
ESCOf e -ajs\msf”w
et varie

u ‘rour'neos



https://fr.wikipedia.org/wiki/Auguste_Escoffier
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50 g de pomme
50 g de chou fleur
30 g de poivron

* Lavez le chou fleur et Sortez les tournedos et laissez-les a
température ambiantezpour que la viande se détende.
séparez-le en petits bduquets. Coupez les legumes et faites
couvert a feu doux env tes. Salez et poivrez.

» Faites fondre le reste de Beurre dans une poéle.Lorsqt
-ajoutez les tournedos. S ¢
pour une cuisson saignante:” Ajoutez le vin rouge,
les Iegumes en dome dans chaque assig
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