SOUFLE DE CAMARON 
Ingredientes: 
1 paquete de pan de caja chico sin corteza
¼ kilo de camarón de pacotilla
¼ litro de crema
90 gr. de mantequilla
½ kilo de queso manchego rallado
3 huevos
1 cucharadita de consomé de pollo en polvo
½ taza de perejil picado
Preparación: 
Bata la crema junto con el queso, los huevos y el consomé de pollo en polvo.
Coloque en un refractario una capa de pan, bañe con un poco de mantequilla derretida, una capa de camarón, perejil y la salsa, seguir con las capas hasta terminar con la salsa. 
Hornee durante 30 minutos a 200ºC.
