Smallkarameller med
svamp och lax

Varrulledeg i fyrkantiga ark kan kopas i asiatiska
afféarer eller livsmedelsbutiker med stort sortiment. Det
gar mycket bra att frysa om degen. Om du vill
férbereda gor du fyllningen och purjoléks- snérena
klara dagen fére. Sedan gérs smallkaramellerna
samma dag.

Det har behdvs till 12 pers:
12 ark varrulledeg, 21x21 cm
400 g ostronskivling eller annan svamp
2 morotter

1/2 purjoldk, ca 120 g

3-4 stjalkar selleri

50 g smor

200 g kallrékt lax

rivet skal av 1-2 citroner

1/2 tsk salt

1 krm nymald vitpeppar

24 langa strimlor av purjolok

Dillsés:

1 1/2 dl torrt vitt vin

2 dl vispgradde

1 gronsaksbuljongtérning
1 dl finhackad dill, ca 35 g
1/2-1 krm sallt

Till pensling:
3 msk smaélt smor

Gor sd har:

1. Satt ugnen pa 200°. Ta ut degarken sa att de tinar -
men de far inte torka, l4gg dem i plast eller under
fuktig handduk.

2. Hacka svampen och skar gronsakerna i fina
strimlor.

3. Fras svamp, purjolok och morot i sméret 5-10 min.
Tillsatt sellerin de sista minuterna.

4. Skar laxen i strimlor eller sma bitar. Tillsatt den och
smaka av med citronskal, salt och vitpeppar.

5. Doppa strimlorna av purjolok i kokande vatten tills
de blir mjuka.

6. Fordela fyllningen i mitten pa degarken och rulla
ihop pa diagonalen till en lang rulle.

7. Knyt ihop dndarna med purjoloksstrimlorna till en
sméllkaramell.

8. Pensla med smalt smér och gradda 8-10 min mitt i
ugnen tills de borjar fa farg. Servera nygraddade med
dillsasen.

DILLSAS

Dillen bor inte tillsattas forran infor serveringen, men
sasen kan goras helt klar dagen fore. Om sasen kors i
mixer blir dillen bast finférdelad.

Gor sa har:

1. Koka upp vin, gradde och gronsaksbuljong. Koka
ihop utan lock 5-10 minuter. - Hit kan forberedas i god
tid -

2. Hetta upp sasen och kor i mixer eller matberedare
tilsammans med dillen.

3. Smaka av med salt. Servera sasen varm till
smaéllkaramellerna.
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