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Zucchinisufflé med morotspureé
Det har behover du for 8 personer:

1 kg zucchini, 8 zucchiniblommor
2 scharlottenlokar, olja ( oliv alt kallpressad rapsolja)
smalt smor och strobrdd for smorjning av formar
2 agg
50 gram riven parmesan (lagrad prastost alt lagrad vasterbottenost)
riven muskotnot

Morotspurén
1 kg morotter, salt och peppar

Bechamelsasen
Y liter mjolk, 50 g olivolja
50 g mjol, riven muskot, salt och peppar
8 portionssuffléformar, garna i metall

Strimla zucchinin och I6ken i sma bitar. Varm oljan i en kastrull.
Lagg i zucchini och 16k. Lat puttra pa svag varme till dess att
zucchinin
ar mjuk (minst 10 min).

Smorj och stroa suffléeformarna och lagg i en zucchiniblomma i varje.

Tank pa att smeten ska hallas i blomman.
Nar zucchinin och 16ken ar mjuka hall i ytterligare lite olja i
kastrullen och mjél. R6r runt snabbt och hall éver mjélken. Ror
snabbt ihop.



Hall 1 &ggen och osten, fortsatt att rora. Ror konstant.
Krydda med salt, peppar och muskot.
Lat koka ihop till en lagom fyllig smet. Smaka av. Tillsétt mer kryddor
eller ost om sa behovs. Hall i smeten i suffléformarna.
Fyll dem inte @nda upp.

Satt formarna i langpanna i vattenbad och baka i ugnen i 180 grader i
40 minuter.

Skala och finhacka morotterna. Koka dem mjuka i lattsaltat vatten.
Nar de ar klara, mixa dem till en jamn puré och krydda med muskot,
salt och peppar.

Nar suffléerna ar klara vand suffléformen forsiktigt pa en tallrik, lagg
morotspuré runt om och stro lite latt dver med riven muskot.
Servera.



