MEDELHAVSRULLE MED CITRONTOPPING  
4 portioner
500 gr lammfärs
3 skivor vitt formbröd
2 dl mjölk
1 ägg
1 msk riven lök
1 1/2 tsk salt
2 krm peppar
1 tsk rosmarin
200 gr fetaost
Strössel:
1/2 dl flagad mandel
3/4 dl persilja
rivet skal av 1 citron
1 msk olja
1/2 krm salt
1 msk riven parmesanost.
Kantskär brödet och smula skivorna i en skål. Häll över mjölken. Blanda med färs, ägg,
lök, salt, peppar och rosmarin. Platta ut färsblandningen på bakpapper. Lägg osten i mitten och rulla ihop. Lägg limpan i en ugnssäker form och tillaga mitt i ugnen. 
Färsen är genomstekt vid 70 grader innertemperatur, det tar ca 40 minuter.
Rosta mandeln i torr stekpanna. Hacka persiljan. Blanda försiktigt mandel, persilja citronskal, olja, salt och ost. Lägg detta ovanpå limpan innan du serverar.
Bjud klyftpotatis, djupfrysta wokgrönsaker och tzatziki till.  
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