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Forret

Spinatroulade (opskrift til 6 personer).

Ingredienser:

4 seggeblommer, 4 piskede seggehvider, %2 pk. fros-
sen spinat (hakket) 250g, 1% dl piskeflede, 2 Fila-
delfia fledeost a 200g, saften af 'z citron, 200 gram
roget laks i tern, % finthakket log, 1 rod peber i tern,
1 tsk Oskars fiskebouillon (tern), salt og peber.

Spinaten trykkes fri for veede. AEggeblommerne og flode rores sammen, smages
til med salt og peber. Spinaten kommes i og piskes en omgang. Pisk hviderne
stive og kom dem i spinat-/aseggeblandingen.

Massen heeldes i en bradepande (23 x 35 cm) med bagepapir. Bages ved 200
grader i ca. 12 minutter.

Flgdeost rores bledt med citronsaften. Ostemassen blandes med de evrige ingre-
dienser, og breds ud over spinatbunden (skal veere lidt kold). Den rulles sam-
men ved hjeelp af bagepapirer (evt. et nyt stykke).

Kan pyntes med salat og red peber, eller serveres med creme fraiche (18%)
smagt til med salt og terret dild.



