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Soufflé Maroilles, poire et spéculoos
Pour 6 ramequins individuels

Ingrédients
200 gr de fromage blanc
2 oeufs
2 cuil à soupe de farine 
150 gr de Maroilles 
5 Spéculoos 
1 poire 
1 cuil à soupe de jus de citron
poivre 
Pré-chauffer le four à 220 °C (T 7) 
Eplucher et couper la poire en morceaux et verser le jus de citron dessus.
Réserver dans un récipient.
Ecraser les spéculoos à l’aide d’un rouleau à pâtisserie afin d'en faire de la chapelure.
Dans une poêle, verser 2 cuil à soupe de chapelure de spéculoos,
puis rouler les morceaux de poire dans la chapelure et faire cuir à feu doux,
en surveillant que le tout ne brûle pas. 
Dans un récipient, mélanger le fromage blanc et les oeufs. 
Ajouter la farine et poivrer.
Mélanger de nouveau afin d'obtenir un mélange homogène. 
Couper en petits cubes le Maroilles, en réservant quelques morceaux de Maroilles.
Ajouter le Maroilles au mélange fromage blanc /oeufs, et mélanger. 
Beurrer les ramequins, et tapisser les ramequins de chapelure de spéculoos. 
Verser dans chaque ramequin un peu de la préparation,
puis déposer quelques billes de poire dessus,
et recouvrir de nouveau de préparation.
Saupoudrer avec de la chapelure de spéculoos
et poser quelques cubes de Maroilles sur le dessus. 
Enfourner pour 15 à 20 minutes, en surveillant.
Servir dès la sortie du four.
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