Frikadeller i yoghurtsoufflé
Personer: 4  
500 g. hakket kalv og flæsk eller hakket lammekød

1 æg

Ca. 4 spsk. rasp

½ dl. mælk

Salt og hvid peber

1-2 finthakkede skalotteløg

1½ tsk. stødt kommens frø

1 dl. knap færdigkogt ris

1 dl. hakket bladpersille

Yoghurtsoufflé

5 dl. yoghurt naturel, fx Kløver

4 æg

½ tsk. salt

½ tsk. stødt kommen frø

1 tsk. paprikapulver

Sådan gør du:

Sæt ovnen på 175-200 grader. Rør farsen med æg, rasp, mælk, salt og peber og kom finthakket skalotteløg i sammen med kommen, ris og bladpersille. Lav runde, ret store kødboller af farsen og kom dem i en smurt bradepande. Sæt bradepanden midt i ovnen og steg kødbollerne 15 minutter.

Yoghurtsoufflé: Pisk ingredienserne sammen. Hæld blandingen rundt om kødbollerne og steg dem yderligere ca. 15 minutter - til yoghurtmassen er stivnet og gylden på overfladen.     

