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En enkel och snabbfixad munsbit som ar en sjdlvklarhet pé& buffébordet hos mig!

De har Gubbrullarna &r bland det enklaste och godaste jag vet pa arets olika
buffébord. Rullarna passar inte bara till pésk utan kan likval serveras till snapsen pa
midsommar eller som tilltugg pé& kraftskivan.

INGREDIENSER

3-4 st mjuka tunnbréd

2 st dgg

200 g rakor i lake, avrunna

1 forpackning farsk dill

0.5 st rodlok

1 liten burk ansjovis utan ben, avrunnen
1 dI majonnés

1 nypa salt



GOR SA HAR

Hardkoka aggen och 18t dem svalna. Finhacka sedan aggen, rékorna,
ansjovisen, rédloken och dillen. Rér samman allt i en bunke tillsammans med
majonndsen och smaka av med lite salt.

kanten av bréden. Rulla ihop bréden till rullar som avslutas vid den tomma
kanten av bréden.

e Bred ut fyllningen tunt &ver nastan hela tunnbréden, spara en bit p& ena

liten stund innan servering.

o Dela rullarna i nskvard storlek och stall pa ett fat. Lat sedan sté i kylen en



