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Snurror

Kock: Monika Osterheim Tid: 20 min Portioner: 25

Frasiga salta snurror med kaviar och Vésterbottenost - finns det ett godare tilltugge Na.

Det finns massor med olika snurror men just de har dlskar vi.

Oslagbara som drinktilltugg. Passar perefekt till alla véra hagtider, framfér allt i
ndrheten fill sill- och fiskbordet. Kanongott till en kall 3l p& sommaren. Varfér inte Gta
snurror till kraftorna2 S& himla gott. Klipp i lite dill.

INGREDIENSER

1 rulle farsk smordeg

1 dl creme fraiche (34%), vispad fast

0.75 dl kalles kaviar guld

1 dl riven vasterbottenost

2 msk finhackad 16k (ngn sort du har hemma)

GOR SA HAR



Satt ugnen p& 200 grader.Férbered en plét med bakplatspapper.Plocka fram
vassaste kniven.

Vispa creme fraichen fast. Finhacka I3ken.

Blanda creme fraiche och kaviar. Rér i osten och sedan |dken.

Rulla ut smérdegen och bred ut kramen jamnt, anda ut p& kortsidorna men
lédmna en lite tom remsa pé ena langsidan till att sedan hélla ihop rullen (deg
mot deg). Rulla smérdegen sé hart det gér till en rulle.

Lagg rullen pd en skarbrada. Ta fram en bit hushallspapper att torka av kniven
négra génger medan du skar.

Skar rullen, utan att trycka, i tunna skivor, ca 1 ecm.Nar du skar kladdar det
gdrna men det gér ingenting. Gér sé har s& gér det 1t och snabbt: Skar en
skiva och den fastnar pa kniven. Vinkla kniven mot platen och tryck av skivan
pd plats med hjalp av fingrarna. Den blir inte rund ldngre men det gor
ingenting. Fortsatt likadant med alla skivorna tills platen ar fylld. Torka av
kniven nagra génger sd kladdar det mindre. Nar alla ar skurna rattar du ill
formen och gér dem runda igen, hyfsat runda i alla fall. Bara att trycka ihop.
De blir anda fina och runda nér de bakas.Jag brukar f& plats med alla
snurrorna pd en plét. Lagg dem hyfsat tatt. Gradda 10-15 min tills de fér fin
farg. De @r inte goda helt nygraddade. Lat dem svalna och de kan sedan vara
i rumstemperatur till servering. De héller fint i kylen négra dagar och ar
fortfarande jattegoda. Sprodheten forsvinner saklart.



