Suflet z koziego sera

150 g spójnego koziego twarożku

utarty ząbek czosnku

łyżeczka tymianku

3 łyżki masła

3 łyżki mąki

szklanka mleka

4 żółtka

4 białka

masło i parmezan do wysypania foremek

Przygotuj beszamel, rozgrzej masło, dodaj mąkę, mieszaj i smaż przez chwilę. Zalej mlekiem, mieszaj intensywnie i gotuj, aż sos zgęstnieje. Dopraw solą, pieprzem, gałką muszkatołową. Gdy sos przestygnie dodaj kozi serek i żółtka, dokładnie wymieszaj. Foremki do sufletu wysmaruj masłem i wysyp parmezanem. Piekarnik rozgrzej do 190-200 stopni. Ubij pianę z białek. Kilka łyżek piany wymieszaj dokładnie z masą serową, resztę delikatnie połącz, tak by piana pozostała puszysta. Napełnij foremki do 3/4 wysokości i wstaw do piekarnika na 20 minut.
