Рецепт суфле из судака
Ингредиенты рецепта:
1. Филе судака – 800 г.
2. Нежирное молок – 100 мл.
3. Сливочное масло – 50 г.
4. Пшеничная мука – 1 столовая ложка.
5. Яйца – 2 шт.
6. Соль.
Приготовление блюда:
1. Высыпьте муку на сковородку и, помешивая, поджаривать ее до золотистого цвета, затем тонкой струйкой налить молока, добавив сливочного масла. 

2. Помешивая, варить соус до загустения, потом подсолить его и снять с плиты.
3. Поместить кукурузную муку в емкость среднего размера и обвалять в ней филе. 
4. Промыть филе судака, порезать на куски и обсушить бумажным полотенцем, потом выложить рыбу в чашу пищевого процессора и измельчить в пюре. 
5. Отделить желтки от белков и добавить первые к рыбному фаршу.
6. Взбить смесь еще раз и влить остывший соус, затем перемешать суфле, а в случае необходимости добавить немного соли. 
7. Белки взбить в крепкую пену и порциями добавить в рыбную массу, перемешайте смесь аккуратно, сверху вниз, чтобы белки не опали.
8. Разложить суфле по силиконовым формочкам так, чтобы оно заняло не более половины объема.

9. Поместить формы в духовку, разогретую до 180 °C. Запекать суфле следует пока оно не поднимется и не покроется золотистой корочкой, то есть около 30 минут. 

