
Sommerruller med laksepatÃ©

Beskrivelse

Sommerruller med laksepatÃ© og dipping

 

Ingredienser (2 pers.):
1 bÃ¦ger Lykkeberg 1899 laksepatÃ©
1 pakke rispapir
1 sprÃ¸dt salathoved
Ã?rteskud og/eller agurk
Friske krydderurter efter smag, fx koriander, basilikum og mynte
9-10 grÃ¸nne asparges
1 bundt radiser
Sur/sÃ¸d chilisauce
SÃ¸d chilisauce
Friskrevet ingefÃ¦r
Limesaft
ForÃ¥rslÃ¸g-ingefÃ¦r-sauce
Â½ bundt forÃ¥rslÃ¸g
2-3 spsk. fintrevet ingefÃ¦r
Â½ dl smagsneutral olie
Â½ dl soja
3-4 spsk. ris-, Ã¦ble- eller sherryeddike
Fintrevet skal af og saften fra 1 lime
1-2 spsk. sukker
Chili og salt efter smag

FremgangsmÃ¥de:
Start med at lave saucerne. Den sÃ¸de chilisauce smages til med friskrevet ingefÃ¦r og
limesaft. ForÃ¥rslÃ¸gene snittes meget fint og hÃ¦ldes i en skÃ¥l. TilsÃ¦t ingefÃ¦r og limeskal
til forÃ¥rslÃ¸gene. Olien varmes op til den er lidt mere end hÃ¥ndvarm, og hÃ¦ldes forsigtigt
over grÃ¸ntsagerne. Smag til med soja, eddike, sukker, chili og salt. Saucen serveres kold,
og kan holde sig et par uger i et tÃ¦tlukket glas i kÃ¸leskabet. Salat, Ã¦rteskud, agurk og
krydderurter skylles og slynges tÃ¸rre. Den nederste ende af aspargesene knÃ¦kkes af og
kasseres. Toppene skylles og tÃ¸rres. Hvis de er meget tykke, deles de Ã©n gang pÃ¥ langs.
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Radiserne skylles og skÃ¦res i kvarte. Agurken deles pÃ¥ langs, kernerne skrabes ud med en
ske og kasseres, og det resterende skÃ¦res i tynde, lange strimler. LaksepatÃ©en deles i 3
stykker pÃ¥ langs, og derefter i 3 stykker igen, sÃ¥ der opnÃ¥s 9 lange â??bjÃ¦lkerâ?•.

Anretning:
Dyp et stykke rispapir i varmt vand og placÃ©r det pÃ¥ et skÃ¦rebrÃ¦t. LÃ¦g fÃ¸rst et salatblad
og lidt Ã¦rtespirer pÃ¥ papiret, derefter radiser, asparges og agurk, efterfulgt af krydderurter
og til slut 1-2 laksepatÃ©-bjÃ¦lker. Rul forsigtigt sammen og anret de fÃ¦rdige ruller pÃ¥ et fad
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