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Rak- och laxrulle
Ingredienser 8 skivor
1,5dl vatten

1 dl mjolk

50¢g smor

1,5dl vetemjol special
4 st agg

Fylining

500 g rakor med skal

200 g gravad eller kallrokt lax

1dl vispgradde

2dl creme fraiche

0,5dl farsk dill, finhackad

0,5dl farsk graslok, finhackad

1 krm svartpeppar, nymald

2 msk pepparrot, nyriven

Tillbehor:

sallad med rucola, tomat, gurka, rodlok

Tillagning

Rullen passar antingen som forratt eller i stallet for smoérgastarta.

Den blir god bade med gravad eller rokt lax och med eller utan pepparrot. Den kan
med fordel forberedas och haller sig fint till dagen darpa. Servera den med en frasch
sallad.

1. Satt ugnen pa 200°. Blanda vatten, mjolk och smor i en kastrull.
Lat det koka upp ta av fran varmen och hall i allt mjol pa en gang.
Vispa kraftigt, garna med en ballongvisp.

2. Tillsatt aggen ett i taget och ror kraftigt, ca 2 min, mellan varje.
Bred ut smeten i en langpanna kladd medbakplatspapper.
Gradda ca 20 min mitt i ugnen. Lat svalna.

3. Fylining: Skala rakorna och skar laxen i sma tarningar.
Vispa gradden fast och blanda den med créme fraiche.
Blanda med rakor, lax, dill, graslok, svartpeppar och eventuellt pepparrot.

4. Bred fyllningen 6ver den kalla bottnen och rulla ihop med hjalp av bakplatspappret.
Skar i skivor och servera med rucola och fint skurna tomater, gurka och rédlok.



