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x Les ﬁ:’m au mont 0'or et blanc sec

04

. 200 g de mont d'or

1 ceuf

. 3 faunes doeufs

. 15 ¢l de tin blanc sec
25 ol de créme

. Sel, poiere

# Préchauffer le four 4 150 2C (th. 5) avec I'eau du bain-marie.

# Dans une casserole, portez le vin 4 ébulliion pour que l'alcool s'évapore,
ajoutez la créme, mélangez au fouet et portez de nouvean i ébullition.

# Dans un saladier, battez légérement les ceuls ; incorporez le cceur de mont d'or
(sans la crote) coupé en morceaus.

# Versez la créme chaude sur le mélange ceufs-fromage tout en remuant ; salez
et poivrez. Répartissez dans les ramequins.
# Enfournez et laissez cuire au bain-marie pendant 50 minutes. Servez tiade.




