Det hdr behéver man fér 8 personer

2 gula lokar

50 g smor

7 msk vetemjal

6 dl mjolk

8 dgg

1 tsk salt

225 g ansjovisfilé
2 tsk potatismjél
2 dl lagrad ost
Vikabrod
Purjolok

Servering
I portionsformarna tillsammans med
en Vikabradsmérgas med
Vdsterbottensost och purjoloksringar.
Till detta dricks Falcon Bayerskt och
OP

Ansjovissufflé

Sdtt ugnen pa 175 grader

. Skala och finhacka loken. Frds den latt i

smoret i en kastrull. Stro over vetemjolet
och ror om

. Spdd med mjslken. Lat det koka upp under

omrérning och sedan sjuda pd svag virme
under 3 minuter. Tag kastrullen fran viarmen.

. Skilj dggulor och dggvitor. Ror ner dggulorna

en i taget i kastrullen.

. Lat ansjovisen rinna av vdl. Hacka filéerna.

Blanda ner dem, potatismjsl och ost. Lat allt
svalna.

. Vispa dggvitorna till mycket hdrt skum.

Blanda ner lite av dem i dggulesmeten. Vand
sedan forsiktigt ner resten.

. Fordela smeten i de smorda

portionsformarna som far fyllas till hogst
tre fjdrdedelar.

. Grddda pd galler i nedre delen av ughen 25-

30 minuter.

. Sufflén serveras genast den tagits ur ugnen



