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FORRET

Pandekageroulade m. laks

Ingredienser: Antal personer: 4
Pandekage:
150 gr. Mel
4 stk. /AEg
2,5dl. Melk

Yo tsk. Salt

25 gr.  Smar eller olie

Fyld:
175 gr. Roget laks i skiver

1 stk. Lag lille finthakket el. grofrevet

Va stk. Red peber

Va stk.  Gul peber
150 gr.  Friskost Philadelphia el. lignende

1tb. Mayonnaise
1 stk. Citron

2 stk. /AEg héardkogte
25 gr. Peberrodssalat
100 gr. Creme fraiche
75gr. Rejer
Y% bdt.  Purlag fintklippet
Salat til bund
Flate

Fremgangsmade: Pisk mel, maelk, salt og olie, lad det hvile i ca. /2 time. Beklaed en brade-
pande med bagepapir og fordel dejen jeevnt herpa. Bages i ovn, ikke varmluft, ved 200°, til den
bliver let gylden. Lad den afkgle. Leeg sa 2 baner film pa bordet, (filmen skal buges som ind-
pakning af rouladen). Vend pandekagen ud midt pa filmen og fjern bagepapiret. Kom rejerne i
en lille pose, kom saften af en % citron ved og bland godt. Sa skal vi have fyld pa. Begynd fra
den ene ende med en stribe mayonnaise, del de hardkogte aeg pa langs og tveers og fordel
dem pa mayonnaisen, drys med lidt friskkveernet peber. Laeg sa en stribe mayonnaise midt pa
pladen og plant rejerne i den. Bland sa ost, saft fra resten citronen og creme fraiche og laeg i
striber lige som ag og rejer. Pa en stribe laegges sa lag, en anden gul peber, der er skaret i 5
mm. tern, gar det samme med den rgde peber. Pa en af striberne fordeles peberroden. Del sa
laksen i smalle strimler der lzegges i mellem striberne, drys lidt reevehalesauce pa et par af
lakseraekkerne, pynt med den klippede purlgg og rul rouladen forsigtigt og stramt sammen, luk
enderne som et bolsje og leeg i fryseren i mindst %z time.

Klip salat i fine strimler laeg ca. 2 cm. rouladeskiver ovenpa, giv evt en skive flUte til.

Spis i sma bidder og du far en ny smag i hver bid.
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