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Rejeroulade.

Rouladen:

50 g smer, 1 dl hvedemel, 2 dl mzelk, 2 dl kaffeflade, 75 g hakket spinat ( dybfrost, optazet )
1 tsk salt, 2 tsk bagepulver, 3 A£ggeblommer, og 3 seggehvider.

Fyld

1 dl creme fraiche, 1 dl mayonnaise, 2 spsk fintklippet dild, 2 spsk fintklippet purlgg, 200 g
rejer.

Tilbehor
Citron, salat, creme fraiche rert med urter, dild til pynt.

Bag smgr og mel sammen i en gryde. Speed med meelk og flede under piskning og lad det
koge sammen et par minutter. Tag gryden af varmen.

Pres alt veeden ud af spinaten og rer den i gryden sammen med aeggeblommer, salt og
bagepulver. Pisk hviderne stive og vend dem forsigtigt i blandingen. Fordel massen pa
smurt bagepapir, 30 x 40 cm med opbgjet kant. Bag rouladen ved 200 grader i 20-25
minutter.

Loft bagepapiret med den bagte bund af pladen og lad den afkgle under et fugtigt kleede.
Rer creme fraiche og majonaese sammen og fordel det pa bunden. Drys med dild og
purleg. Gem nogle rejer til pynt og hak resten groft, fordel dem pa bunden og rul den
sammen til en roulade. Pak den i folie og saet den i kgleskab et par timer.

Skeer rouladen i skiver og anret dem med rejer, citron, salt og urte creme fraishe.



