Rullstromming med rokt lax

Ingredienser

500 g strommingsfilé
1tsk salt

1 krm svartpeppar, malen
0,5 dl sét, stark senap
1,5 dl 1att créme fraiche
1dl matlagningsgradde

2 msk dill, hackad

100 g rokt lax

2 msk strébrod

Tillagning

Sa har férvandlas stromming till festmat.

1. Satt ugnen pa 200°. Skolj och torka strdmmingsfiléerna. Klipp av ryggfenorna, salta och peppra
kottsidan, rulla ihop uppifran med skinnsidan utat och lagg rullarna i en ugnssaker form som saltats
latt i bottnen.

2. Blanda senap, creme fraiche, gradde och dill. Hall sasen 6ver strommingen.

3. Strimla laxen och strd den dver strommingen.

4. Sikta 6ver strobrod och gradda 30 min i mitten av ugnen. Servera varm till middag med kokt
potatis eller kall pad smérgasbord.
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