Inbakad smördegsrulle med svamp och cheddar
Cheddar och kummin är traditionellt, men med Shitake blir det en helt ny julrätt/ påskrätt. Kan för beredas en stund i förväg och bara sättas in i ugnen så att den är frasig och varm på jul- alt. påskbordet. 

För 4-6 personer

1 paket kyld smördeg, 275 g

1 msk hel torkad kummin

1 äggula till pensling

200 g Shitakesvamp, champinjoner eller Karljohan
2 scharlottenlökar eller liten gul lök

Olivolja till stekning

150 g spenat

1 ½ dl riven cheddarost

1 ägg

2 msk ströbröd

Salt och peppar

Gör så här:

1. Sätt ugnen på 175 ° C
2. Börja med fyllningen. Strimla svampen och skala och hacka scharlottenlöken. Fräs detta i olivoljan. Salta och peppra.

3. Koka upp lite vatten och lägg i spenaten hastigt när det kokar. Häll av vattnet och pressa bort vätskan.

4. Blandat spenat, ost, ägg och ströbröd. Salta och peppra.

5. Bred ostmassan i ett jämnt lager på smördegen. Fördela svampfräset ovanpå.

6. Fukta smördegskanterna med vatten och rulla ihop degen till en rulltårta. Pensla svampfräset ovanpå.

7. Tillaga i ca 30 min i ugnen

Hämtat från Buffé 12 1999 
060122/ BS  

