Filoruller med parmaskinke og grønne asparges

  

Tilberedningstid: 30min.

Årstid: Hele året

Antal: Forret eller let frokostret til 4

400 g grønne asparges

160 g optøet filodej (4 ark)

8 skiver parmaskinke (ca. 90 g)

50 g pinjekerner

100 g Karoline's GratineringsOst

1 spsk smør , smeltet

Tilbehør

4 spsk balsamicoeddike

50 g rucolasalat

240 g brød

Gør de grønne asparges i stand og skær enderne af. Halvér aspargeserne og damp dem 1 minut i kogende vand med salt. Lad dem dryppe af. Fold filodejspladerne

ud og dæk dem med et vådt klæde. Tag en plade filodej frem. Halvér filodejsarkene, og læg hvert stykke dej dobbelt på den lange led. Fordel parmaskinke,

pinjekerner, GratineringsOst og asparges på dejen – det gør ikke noget, at skinke og asparges stikker udenfor dejen. Rul dejen sammen til ruller og læg

dem på sammenføjningen på en bageplade med bagepapir. Pensl dem med smeltet smør. Bag filorullerne ved 200° i ca. 20-22 minutter. Ved servering dryppes

de med balsamicoeddike, og serveres med rucolasalat og brød.

