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Sfuvning:
500 gr skolode rdkor
3 msk ( 45 gr ) smor/margarin
4 nsk vetemjdl
co 6 dl rnjdlk och grcidde ( halften cv varje)
solt
vitpeppar
coyennepeppor
hockad dill
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Tillbehor:
Sollod, gurko, en cocktsiltotnot och en citronklyftc

Vol-au-vent:
1. Sdtt ugnen pA 200 grader
2. Tina smdrdegsplattorno. To ut 20 st. rundlar som iir I cm i diometer.

Lcigg 10 st. rundlar pd en pl6t med bokplStspopper. Penslo ytterkonter med
uppvispot cigg.
OB5! Fdr att fE fino vol-au-venter s8 skq smcirdegen rdros s8 lite som mojligt.
Ta ut ett h8l i mitten som cir 5 cm i diorneter i de resterande 10 rundlsrno.

3. Ldgg ringcrna ovonpd rundlorna som ligger p6 pl6ten. Lcigg tiven den rundo
urtogno biten, som ska bli ett lock, p6 pl6ten. Pensls ollt med uppvispot agg.

4.Griidds 15 -20 min strax under mittan sv ugnen tills de fdtt fin fcirg och kdnns
lcitt och genombokqde. Tos de ut fiir tidigt sjunker de ihop.
Finns det smdrdegsplotfor over sE gdr n6gra extrs vol-au-venter for det ksn
vora bro ott vriljo bland de som grciddats.

Stuvningen:
5. Frcis fett och mj6l
6. Speid med vcitsko och l6t koka 3 - 5 min. Rdr hefo tiden i stuvningen tills den

tjocknct. Stuvningen bcir vsro tjock!
7. Krydda och smako av. Vsr fdrsiktig med cdyennepopparen!
8. LAt vcitskon rinno ov rcikorna.
9. Tillstitt hqckod dill och rcikor. Stuvningen bor vora varm men fdr ej koko efter

ott rcikorno logts i.
10. kigg vol-au-venterno vid en fin sallodsdekorstion.
10. Fyf l vol-ou-venterno strox for servering. Lcigg pd "locket"


