Klassisk ansjovisrulle med smorstekt 16k - Lantménnen
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En riktig klassiker som helt enkelt 4r fr god fér att gldmmas bort. Rullen far en salt-sét smak av ansjovis och smorstekt
16k och blir bade lite fluffig och krispig i konsistensen. Passar perfekt pa en buffé eller som drinktilltugg.

Kategori: VVar 3.6 (11 roster)

-

. Satt ugnen pa 225 grader.

2. Smélt smaéret i en stor kastrull. Tillsatt mjolk, gradde och mjél under konstant
omréming med visp. Lat koka nagon minut tills smeten tjocknar. Dra av fran
vérmen, tillsatt 2 msk ansjovisspad och Iat svalna nagot. Tillsatt aggulorna i
smeten.

. Vispa &ggvitorna till ett hart skum. Tillsétt bakpulvret.

. KI& en langpanna med bakplatspapper. Sméra pappret.

. Rér ner dggvitorna i smeten pé om pé och ror till en slat smet.

. Bred ut smeten péa bakplatspappret och gradda i nedre delen av ugnen ca 20
min.

. Hacka Idken och frés sedan mjuk i en stekpanna med smér. Grovhacka
ansjovisen och tillsétt den och resten av ansjovisspadet. Dra av fran varmen.

. Finhacka dillen och finskar grésléken och ror ned i 6kfraset.

. vand den graddade bottnen upp och ner pa ett stort bakplatspapper. Fordela
ansjovisfyliningen ovanpa. Stré pa 2 di riven ost och rulla ihop rullen fran
langsidan. Sa har langt kan du férbereda.

10. Stré pa 1 dl riven ost och gratinera rullen i 250°C i 8-10 minuter.

11. L&t ansjovisrullen svalna och skér sedan upp i fina skivor.
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