
 INGREDIENTES:
(RINDE 15 PORCIONES, FUENTE DE 20 X 30 CM)
1 KG DE MANDIOCA
4 HUEVOS (SEPARADOS EN CLARAS Y YEMAS) 
250 CC DE LECHE
100 GR DE QUESO PARA RALLAR
250 GR DE QUESO TIPO PATEGRÁS
2 CDAS POLVO DE HORNEAR TAMAÑO TÉ  
100 GR DE ALMIDÓN DE MAÍZ
ACEITE (PARA ACEITAR EL MOLDE)
SAL, PIMIENTA Y NUEZ MOSCADA A GUSTO
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   PREPARACIÓN:

Precalentar el horno a 180°.

Pelar las mandiocas y hervirlas en abundante agua con sal hasta que estén

tiernas. Dejar entibiar y hacer un puré agregándole la leche. 

Condimentar con sal, pimienta negra y nuez moscada.

Agregar el almidón de maíz y las 4 yemas de huevo. 

Batir las 4 claras a punto nieve e incorporar despacio a la preparación. 

Aceitar un molde tipo budín inglés o 6 moldes individuales. 

Poner la preparación del soufflé a 3/4 de su capacidad (teniendo en cuenta

que crece durante la cocción). Agregar el queso pategrás en cubos

pequeños y el queso sardo rallado. 

Cocinar por 30-40 minutos hasta que dore la superficie.

SUGERENCIA: LA MANDIOCA PUEDE
REEMPLAZARSE POR PAPA, BATATA U OTRO
VEGETAL RETIRANDO EL EXCESO DE AGUA.


