o

BAKA

&

Lyxsnurror

Kock: Monika Osterheim Tid: 40 min Portioner: 6

Lyxsnurror med dillkrém, rédIk och |djrom - frasigt och kramigt gott.

Klassikern i min tappning. Det kan inte bli godare till kall 8l och nubbe.Det blir ungefar
25 st snurror, s& berdkna sjalv méngderna efter hur du serverar dem - till exempel
drinktilltugg eller del av buffé. Kép garna l6jrom om plénboken tillater men det blir
séklart Gven jattegott med annan rom. P& bilderna har jag lagt upp stenbitsrom.Har
hittar du mina andra goda snurror.

INGREDIENSER

Snurror

1 rulle farsk smérdeg

1 dl riven vasterbottenost
1 dl creme fraiche (34%)

2 nypor salt

Dillkram
3 dl creme fraiche

2 tsk torkad dill



2 nypor strésocker

1 krm lokpulver
1 nypa salt

Servering
2 st rodlok
150 g réd rom, gérna ldjrom

GOR SA HAR

Snurror: Satt ugnen pé& 200 grader. Férbered en plat med bakplatspapper.
Plocka fram vassaste kniven.

Blanda creme fraiche med osten och smaka av med salt.

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

Lagg rullen pa 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
cm.Nar du skar kladdar det garna men det goér ingenting. Gér s& har sé 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
langre men det gér ingenting. Fortsatt likadant med alla skivorna tills platen ar
fylld. Torka av kniven nagra génger sa kladdar det mindre. Nar alla &r skurna
rattar du till formen och gér dem runda igen, hyfsat runda i alla fall. Bara att
trycka ihop. De blir dndé 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 far fin farg. Lat svalna fore servering.

Dillkram: Smaksatt creme fraichen med |dkpulver, socker, salt och smaka av
med den torkade dillen, lite i taget tills du gillar smaken. Jag anvénder torkad
dill till den har krémen fér att jag gillar smaken. Andra génger passar farsk

dill battre

Servering: Finhacka |6ken. Lagg upp tilloehdren i skélar bredvid snurrorna. Ta
en snurra, p& med en klick kram, lite hackad rédldk och toppa med I6jrom.
Himmel s& gott!



