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Rensteksknyten

Ingredienser 8 st

4 st djupfrysta smordegsplattor
2 msk vetemjol

1 st aggula

1 msk vatten

Fyllning

1 st Gul 16k

1 st rod spansk pepparfrukt
50¢g bacon

1 msk smor

150 g rokt renstek

100 g vasterbottensost
2 msk persilja, hackad

1 st agg

2 krm salt

1 krm svartpeppar, nymald
Tillagning

Knytena far en god och rdkt salta av bade renstek och bacon. Servera pa buffébordet
eller som forratt med sallad.

1. Tina smoérdegsplattorna pa kdksbanken 10—-15 min.

2. Fylining: Skala och finhacka I6ken. Karna ur och finhacka pepparfrukten. Tarna
baconet. Fras |0k, pepparfukt och bacon i smoret i en stekpanna. Tarna renkéttet och
grovriv osten. Blanda fraset med renkétt, ost, persilja och 8gg. Smaka av med salt
och peppar.

3. Satt ugnen pa 200°. Dela smoérdegplattorna mitt itu och kavla ut dem pa mjélad
arbetsbank till kvadrater, ca 13x13 cm. Pensla runt kanterna med aggulan blandad
med vatten. Lagg en klick fyllning mitt pa varje kvadrat. Rulla ihop och tryck ihop i
kanterna. Lagg rullarna med skarven nedat pa en plat med bakplatspapper. Pensla
ovansidan med aggula.

4. Gradda mitt i ugnen ca 20 min. Servera rensteksknytena nygraddade.
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