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Forret

Tunroulade med laks og rejer (10 stk.).

Ingredienser: 125 gr hvedemel, 3 eeg (str large), 1 dl meelk, 1 tsk bagepulver, 1 tsk groft
salt. Tunfyld: 2 ds tun i vand (ca 140 gr pr ds),1 dl creme fraiche,1 bdt dild (hakket),
saft af % citron, 2 blade husblas, 1 dl piskeflade, 2 spsk mayonnaise, 200 gr rejer,

200 gr reget laks, salt og peber, citron + dild til pynt.

Sadan ger du:

Bland hvedemel, aeg, meelk, bagepulver og salt i en skal og pisk det sam-
men til en glat de;j.

Fordel dejen tyndt i et rektangel (ca 30 x 35 cm) pa en bageplade bekleedt
med bagepapir og bag bunden ved 225 °C (alm. ovn - ikke varmluft) i ca
15 minutter, indtil den er gennembagt. Imens laves tuncremen.

Dreen tunen for vand, findel den med en gaffel og ror den sammen med
creme fraiche og friskhakket dild. Gem evt. lidt dild til pynt.

Udbled husblas i koldt vand i ca 5 minutter. Vrid vandet af husblassen og
kom den i en skal sammen med citronsaft. Seet skalen i mikrobelgeovnen i
10-15 sek ved fuld watt, indtil husblassen er smeltet. Husblassen kan
ogsa smeltes i citronsaften ved at seette skalen over vandbad.

Kom en teskefuld af tuncremen i skalen med den lune husblas og rer
rundt. Gentag med 2-3 skefulde tuncreme, sd husblassen afkeles let.
Vend herefter husblassen i skadlen med den resterende tuncreme og ror
godt rundt.

Pisk fladen til bledt skum og vend den i tuncremen. Smag til med salt og
peber og stil cremen til side, indtil rouladebunden er faerdigbagt.

Leeg et stykke bagepapir pa kekkenbordet. Tag rouladebunden ud af ov-
nen og leeg den pa bagepapiret med bagsiden opad. Treek det brugte bage-
papir af bunden og kassér det.

Fordel tuncremen i et jeevnt lag pa den varme/lune bund og rul den sam-
men - jo varmere bunden er, jo nemmere undgar man, at den knaek-




ker/spreekker. Lad de everste 4-5 cm af bunden veere uden tuncreme - det
skal nok fordele sig og folge med, nar rouladen rulles sammen.

e Leeg rouladen med lukningen nedad pa et skeerebreet og stil den pa kel i
ca 2 timer, indtil cremen har sat sig og er stivnet.

e Fordel 2 spsk mayonnaise gverst pa rouladen og pynt med rejer og reoget
laks (mayonnaisen fungerer som "lim"). Pynt til sidst tunrouladen med
dild og citron og lad den traekke pa kel indtil servering.

Rouladen kan sagtens laves dagen i forvejen og efterfolgende trackke pa kel.
Vent dog med at pynte den til umiddelbart for servering.

Bryder man sig ikke om dild, sa udelader man det selvfelgelig bare fra tun-
cremen. Man kan i stedet tilseette fintrevet log eller purleg. Det ser ogsa fint ud
at tilseette red kaviar til cremen.



