


INGREDIENTS pour 4 personnes

e 150 g de gruyere rape
e 4 oros ceufs

* | avocat

e 60 g de beurre

e 60 g de farine

e 40 cl de lait

® Sel & poivre

ETAPES

1.Prechauftfer le four a 180°C. Dans une casserole, faire fondre le
beurre puis verser la farine et melanger a l'aide d'une cuillere en
bois. Laisser cuire a feu doux pendant 2 minutes.

2.Incorporer petit a petit le lait en fouettant énergiquement pour
eviter la formation de grumeaux. Reserver hors du feu.

3.5éparer les blancs des jaunes et monter les blancs en neige ferme
avec un pincée de sel. Utiliser un batteur electrigue pour faciliter le
montage.

4.Couper l'avocat en deux, retirer le noyau puis éplucher celui-ci avant
de mixer la chair jusgu’a obtention d'une texture fine et lisse.

5.Ajouter les jaunes d'ceufs dans la préparation a base de beurre,
farine et lait en mélangeant entre chague ajout. Completer avec le
gruyere rape et la puree d'avocat.

6.Assaisonner le tout d'une pincée de sel et de poivre puis incorporer
les blancs en neige a l'aide d'une spatule.

/.Nerser |la préparation dans des moules beurrés et enfourner pour
35 minutes de cuisson.



https://larecette.net/?s=avocat

