Rejesouffle, 6 prs.

200 gram regjer, 14 dl. Fiskesuppe éler bouillon, 12 dl. Piskeflade, evt. hummerfarve, 4 spsk. Smeltet smar, 3
spsk. Md, sdt, hvid peber, 3-4 a.

Formen smares med smar, evt. farvet med lidt hummerfarve og drysses med rasp

Reerne ddesi mindre stykker. Smarret smeltesi en gryde og melet raresi. Herefter til sadtes fiskesuppe/bouillon
samt flade og saucen smakoger i ca. 5 min,.

Saucen afkdes let og aaggeblommerne tilsadtes én af gangen, hvorefter der piskes grundigt i saucen . som derefter
smagestil med st og peber, farven justeres med lidt hummerfarve, inden rgerne kommesi.

Hviderne piskes stive og vendes forsigtigt i souffleen, som derefter forsgtes haddes i den smurte og raspbestreede
form, som fyldes ¥4 op. Souffleen sadtesi vandbad i en ovn ved ca. 200 grader, skru varmen ned til 170 grader, nar
souffleen sadtesind og bag den i 25-30 min. Prov a stikke en pind eler et oyd ned i midten af souffleen for at se,
om den er faadig.

Lidt sdat kan sarverestil.



