Sprade ruller med

kartofler, spinat og tomatsalsa
Tilberedningstid ca. 35 minutter

% bakke cherrytomater (i kvarte)

% bundt fordrslgg (fintsniltet, ogsa toppene)
¥%-1 chili {meget fint snittet)

1-2 fed hvidigg (finthakket)

1 bakke champignoner i skiver

1 portion kogte kartofler (i tern)

1 pose spinat (groft hakket)

¥ pakke forarsrulledej fuldkorn

1 &g {sammenpisket)

Tjek, at du selv har: Olivenolie, havsalt, sort
peber og eddike (fx bleeddike)

1. Teend ovnen pa 200 grader.

2 Skyl og klarggr alle grgntsagerne,

3. Vend tomater med lidt fordrslpgstop og lidt
chili, og smag salsaen til med salt, peber,
olivenolie og 1-2 tsk. eddike.

4. Sauter resten af forarslggene og hvidlgget
klart pa en stor pande i lidt olie.

5. Tilseet svampe og kogte kartofler til panden,
og steg dem let gyldne. Vend spinatbladene |,
og lad dem lige falde sammen. Krydr godt med
salt, peber og chili, og afksl.

6. Fordel spinat-svampefyldet pa
forarsrullepladerne, og rul dem sammen til en
cigar. Leeg dem pa en plade med bagepapir, og
pensl dem med sammenpisket zg.

7. Bag dem gyldne og sprgde i ovnen, ca. 8§
minutter.

Servering
Server de sprade ruller med tomatsalsa.
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