Gronkals-lakseroulade

6-8 personer

Ingredienser

250 g okologisk grenkal fra Senderjydsk Kal
1 bdt forarslag

150 g kvark

72 tsk salt

2 tsk peber

300 g roget laks, i skiver

2 spsk revet peberrod

75 g fledeost, naturel

Evt. hakket redlag

Fremgangsmade

To gronkalen op. Kom grenkalen i en gryde
med 1 dI vand, leeg 13g pa og damp grenkalen
i 10 minutter ved svag varme. Varm kalen
igennem under omrering, sa al veede
fordamper. Afkel grenkalen.

Rens forarslegene og hak dem fint. Vend den
afkelede grenkal med fordrslag, kvark, salt og
peber.

Laeq lakseskiverne taet (overlappet) pa et styk-
ke husholdningsfilm (en plade pa 20x40 cm).
Hak den revne peberrod fint og rer det i flade-
osten og smer det pa laksen. Fordel kal-
blandingen pa fledeosten. Rul pladen med laks
og kal sammen til en roulade pa den brede
side og pak den ind i husholdningsfilmen.

Serveringsforslag
Servér grenkals-lakserouladen i skiver og pynt
evt. med hakket rodleg. Dertil flates og salat.

Tip

Lad grenkals-lakserouladen traekke i koleskabet
i et par timer. Grenkals-lakserouladen kan med
fordel tilberedes dagen for, den skal serveres.
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