Små urtesouffléer

Arbejdstid: 30 min. 
Koge/bagetid: 30 min. 

Ikke fryseegnet 
(8 personer) 

2 spsk. flydende margarine 

3 spsk. mel 

3 dl letmælk 

3 spsk. hakkede krydderurter (f.eks. persille, purløg, estragon) 

3 spsk. revet parmesanost 

4 æggeblommer 

4 æggehvider 

salt og peber 

Tomatvinaigrette: 

3 tomater (mellemstore, skoldede og flåede) 

1 tsk. dijonsennep 

1 tsk. balsamico 

2 tsk. finthakket merian 

1 1/2 spsk. olivenolie 

Bland først vinaigretten: 

Skær tomaterne i kvarte og fjern kernerne. 

Hak dem fint og bland dem med de øvrige ingredienser. 

Smag tit med salt og peber. 

Smør små portionsforme med en lille smule at margarinen. 

Varm resten i en gryde, tilsæt mel og spred med mælk. 

Kog sovsen igennem og tilsæt krydderurter og ost.

Tag gryden fra varmen, krydr med salt og peber og rør æggeblommerne i en´ af gangen. 

Pisk hviderne stive og vend dem i krydderurtedejen.

Fordel det i de smurte forme og bag souffleerne nederst i ovnen ved 175 grader i ca. 20 min. 

Server med salat, tomater og tomatvinaigrette. 

