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Fetaostfyllda filocigarrer
Ingredienser 16 - 20 stycken

8-10 st  kyld filodeg, ark cirka 30 x 40 cm

1 dl olivolja till pensling
400 g fetaost
1dl farsk mynta, hackad

nymald peppar

Tillagning
Fyllda, spréda rullar ats bade i Mellandstern, Nordafrika, Turkiet och Grekland. Det ar

lite pyssel att gora rullarna, men gor dem tidigare pa dagen och gradda strax innan
kalaset borjar.

1 Satt ugnen pa 225 grader. Blanda ost, mynta och peppar.

2 Tack filodegen med en fuktig kbkshandduk sa torkar den inte. Gor en rulle i taget:
dela varje filoark pa mitten och férdela fyliningen som en strang langs ena kortsidan.

Vik in langsidornas kanter och rulla ihop till rullar. Gér pa samma satt med resten av
filoarken.

3 Lagg rullarna pa en plat med bakplatspapper och pensla dem med olivolja. Hit gar
bra att férbereda.

4 Gradda rullarna i mitten av ugnen tills de ar spréda och har vacker farg, 8—10
minuter.



