Tunnbrodsrulle med hostsmak

Ingredienser 4 personer

209 trattkantareller, torkade

1dl rodbetor, farska och rivna

1 msk smor

300 g viltfars, av alg eller radjur

1 tsk salt

1 krm svartpeppar

2dl vasterbottensost, riven, eller annan lagrad ost
1dl latt créeme fraiche

8 st mjukt tunnbrod, i kakor

2 st tomater, hackade och urkarnade
1 st rodlok, tunt skivad

1 st rucola, i kruka

Tillagning

Hostbita kallar Birgitta dessa goda rullar. Bita Iater som nagot ur den franska
gastronomin men betyder har helt enkelt; bit av. God fylining rullas in i mjukt
tunnbrod. Passar utmarkt en hostkvall med ett glas ol.

1. Lagg de torkade kantarellerna i blét ca 30 min. Fras rédbetorna i smor nagra
minuter tillsatt farsen och bryn alltsammans.

2. Krama ur vattnet och hacka svampen och lat den frdsa med nagra minuter. Salta
och peppra.

3. Blanda ost och créme fraiche och bred blandningen pa tunnbréden. Lagg pa
farsen, hackade tomater, rodlok och rucola. Rulla ihop.
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