gKantarellrulle med véasterbottensost

av Mattias - Képing Halv atta hos mig, 2015-10-07 4pers
Deg 50g smor

1dl vetemjol

5 dl mjolk

3 aggulor

0,5 tsk bakpulver
3 &ggvitor, vispade till hart skum

Fylining 2-3 msk smor

2 gula I6kar, finhackade

300 g farska kantareller, i mindre bitar
1,5 dl persilja, hackad

2 dl vasterbottensost, riven

1tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald

Gratinering1,5 dl véasterbottensost, riven
Tillbehdr liten gronsallad (t.ex. rucola, mache, babyspenat), kérsbarstomater.

Gor sa har:

Deg

Satt ugnen pa 225 grader. Smalt smoret i en kastrull (inte for liten, tank pa att samtliga
ingredienser ska fa plats i kastrullen). Vispa i mjélet och tillsatt sedan mjélken.

Koka pa svag varme under omrérning i ca 5 minuter. Ta darefter bort kastrullen fran
varmen. Ror i &ggulorna, en i taget och blanda i bakpulvret.

Vispa aggvitorna till hart skum och vand férsiktigt ner i smeten.

Hall smeten i en langpanna med bakplatspapper och gradda mitt i ugnen i ca 20 min
tills degen far en fin gyllenbrun farg.

Fyllning

Fras I6ken mjuk i halften av smoéret nagon minut utan att den tar farg. Tillsatt svampen
och lat den steka tills all vatska kokat in. Tillsatt resten av sméret och stek ytterligare
nagon minut. Blanda i persilja och vasterbottenost och smaka av med salt och peppar.
Férdela fyliningen pa den fardiggraddade bottnen. Rulla ihop som en rulltarta och se till
att skarven kommer nedat. (Hit gar bra att férbereda).

Gratinering:

HG&j ugnsvarmen till 250 grader. Stro 6ver vasterbottensosten och gratinera i évre delen
av ugnen tills osten far fin farg, ca 10 min.

Skar bort dndarna och dela rullen i lagom stora bitar. Servera med sallad och
korsbarstomater.



