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Lefseruller med kremost og rgkelaks
Ingredienser

¥ 10 store tortillalefser (se tips)

¥ 350 g kremost med urter (se tips)
¥ 300 g rgkelaks

¥ 75 g ruccola

¥ 0,5 ragdlgk

¥ 20 g frisk dill

¥ 10 g gresslgk

Fremgangsmate

Smgr farst et lag kremost pa tortillalefsen.

Legg en stripe med ruccolasalat pa midten av lefsen.
Legg pa rokelaks.

Fordel over finsnittet rgdlgk og frisk dill og gresslgk.

Brett tortillalefsen halvveis over. Smgr kremost pa overflaten (dette gjgre at lefsen
holder bedre sammen nar den rulles, se tips).

Rull lefsen stramt sammen.

Skjeer rullen i biter. Jeg valgte her a skjeere hver rull i 3 biter, der den ene enden er
rett og den andre enden skra (slik at lefserullene kan sta pa hgykant, se tips).

Tips

¥ Lefseruller kan lages med mye godt fyll. Se et utvalg varianter HER.


https://www.detsoteliv.no/recipes/all?keys=&title=lefserull&field_ingredients_value=&vocabularies=&

¥ Jeg bruker her tortillalefser og ikke potetlefser. Tortillalefsene er litt tykkere og
taler noe mer fyll enn potetlefser. For varianter av lefseruller der jeg har brukt
potetlefser, se Lefseruller med serranoskinke og soltgrkede tomater og Lefseruller med
pesto og parmaskinke.

¥ Bruk gjerne kremost med smak av urter. Jeg har her brukt Sngfrisk med dill,
Rondelé med smak av hvitlgk og urter og en skive av osten Le Roule med smak av
hvitlgk og urter. Dette er kremoster med mye smak som passer godt sammen med
rakelaks, men andre varianter av kremost kan ogsa brukes.

¥ Lefserullene bgr rulles stramt sammen. Jeg smarer pa et lag kremost ogsa etter a
ha brettet over tortillalefsen fordi kremosten fungerer som lim og hjelper til med a
holde lefserullen sammen. Nar lefserullene skjaeres rett over i den ene enden og pa
skra i den andre enden, kan de sta oppreist pa serveringsfatet. Dersom du synes at
lefserullene har lett for @ apne seg etter at du har rullet dem sammen, hjelper det a
i stedet stable dem oppa hverandre med skjgten ned.

¥ Lefserullene bgr helst serveres samme dag de er laget. De kan lages klare noen
timer i forveien, men vaer da ngye pa a pakke dem godt inn i plastfolie sa de ikke
torker ut.
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