Mandelrullar, frasiga, med lingonsas
och kanelglass

10 ark varrulledeg ca 20 x 20 cm
400 g mandelmassa

10 msk lingon

Rapsolja till fritering

Lingonsas

2% dl lingon

2% dl rott vin

5 msk strésocker

Tillbehor

Kanelglass *)

Nagra lingon

*)Om du inte far tag pa kanelglass kan du
mjukrora vaniljglass och smaksatta med
kanel. Berakna ca 1 liter glass och 2-3 tsk
kanel.

GoOr sa har:
1. Borja med lingonsasen. Blanda lingon, vin och
socker i en kastrull.

Koka utan lock tills lingonen dr mjuka ca 3 min.
2. Kor sasen i mixer eller matberedare och sila
den. Lat svalna.

3. Tina varrulledegen i sin forpackning ca 10 min.
4. Skar mandelmassan i tio 40-gramsskivor. Kavla
eller platta ut

dem med handen till rektanglar ca 10 x 5 cm.
Lagg pa en strang

med ca 1 msk lingon. Rulla ihop och forma till
en rulle.

5. Lagg rullen i anden pa en sida av degarket. Vik
in ena kanten rulla

en bit, vik in den andra kanten och rulla ihop.
Fukta fingret med

vatten och stryk pa vid skarven och tryck ihop.

Lat dem ligga med skarven ned i vintan pa att
oljan blir varm.

6. Varm oljan till 175° i en tjockbottnad kastrull.
Fritera rullarna nagra

i taget tills de fatt fin farg, 2-3 min.

7. Ta upp dem och Iat dem rinna av pa
hushallspapper. Halvera dem

snett med vass kniv.

8. Lagg upp pa tallrikar med en kula kanelglass.
Blanda ev ned nagra
lingon i sasen och skeda upp den pa tallriken.



