Filoruller med rejer og oliven

  

Tilberedningstid: 45min.

Årstid: Hele året

Antal: Forret eller let frokostret til 4

300 g optøede, frosne rejer

150 g store spanske grønne oliven uden sten

1 æg (str. stor)

200 g Buko yoghurt naturel

1 tsk fintrevet limeskal eller appelsinskal

1 spsk grofthakkede friske basilikumblade

1 tsk fint salt

friskkværnet peber

200 g optøet filodej

1 spsk smør , smeltet

Tilbehør

200 g ciabattabrød

450 g grønsager , fx gul peberfrugt i både

Læg rejer og oliven på et stykke køkkenrulle for at dryppe af. Pisk ægget sammen med en gaffel og vend flødeosten i sammen med limeskal og basilikum, salt

og peber.

Skil forsigtigt filodej-arkene og klip hvert ark i to rektangler. Fold hvert rektangel på langs. Fordel rejerne og de grønne oliven i en stribe på hvert

stykke dej. Læg en stribe af flødeostfyldet øverst. Rul filodejen sammen om fyldet – rullerne skal være åbne i enderne. Læg rullerne på sammenføjningen

på en bageplade med bagepapir, og pensl dem med smeltet smør. Bag rullerne ved 200° i ca. 20-22 minutter.

