PANNKAKOR, 2 portioner

tallrik att lagga pannkakor pa
glas att knacka agg i

Redskap Ingredienser

dI-matt 1 dI vetemjdl A
msk-matt 2 dl mjolk eller mjolkfri dryck
kryddmatt 2 agg

ballongvisp 1 msk flytande margarin
stekspade 1 krm salt

bunke

stekpanna till stekningen: flytande margarin

Serveras till exempel med sylt/mos eller
farsk frukt/bar, eventuellt gradde/glass
eller keso/kvarg.
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Gor sa har
C@ (R [J Satt upp langt har.
O [ﬁ\ [ Satt pa forklade.
a [J Tvatta handerna.
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[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Lagg 1 dl mjol i en bunke.

J Hall'i 2 dl mjolk i bunken.
J Vispa ihop.

Det ska inte vara mjolklumpar i
smeten.
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[ Knack 1 agg i ett glas.

O Ar &gget ar OK?

[J Ta bort skalrester som kan
ha kommit i glaset.

[ Hall agget i mjolk-
blandningen.

[J GOr samma sak med nasta

agg.

[J Hall 1 msk flytande margarin
I smeten.

[J Hall i 1 krm salt i smeten.
Ta av locket pa saltet sa gar det
lattare att ta salt.

[J Vispa med vispen tills
smeten ar utan klumpar.

[J Satt pa stekpannan pa en
passande platta. (9)

L Hall i %2 msk flytande
margarin i pannan och lat
margarinet bli ljusbrunt.

[J Halli ca %2 dl smet i pannan
i ett tunnt lager.

8 Om du vickar pa stekpannan sa

rinner smeten ut béttre till ett tunt

lager.
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[J Nar pannkakan stelnat pa
ovansidan kan du vanda
den med stekspaden.

O Sank varmen sa det inte
branns.

[J Nar pannkakan fatt en fin
farg ar den klar. Lagg upp
den pa en tallrik och fortsatt
att gradda.

[J Vispa om i smeten innan du
haller ny smet i pannan sa
att inte allt mjol sjunker till
botten.

[J Du kan behova justera
(&ndra) varmen sa att det
blir bra graddning pa dem.

(gyllenbruna - inte brénda)

[J Du kan behdva fylla pa med
margarin sa att det inte
fastnar.

e Pannkaka ar en valdigt gammal
matratt.

e |dag ater vi oftast pannkaka som
efterratt men den fungerar aven som
frukost eller mellanmal.

e Gammal svensk tradition ar att ata
artsoppa och pannkaka pa
torsdagar.

e For att man ska bli matt langre pa
pannkakorna kan man byta ut
hélften av mjolet mot ett
fullkornsmijol.

e Ar pannkakan en efterratt passar det
bra att servera med sylt/mos och
gradde eller glass.

e Ar pannkakan frukost eller
mellanmal passar det battre att
servera med frukt eller bar och
kanske en klick keso eller kvarg
pa.

e Crepes ar jattetunna pannkakor som
serveras med olika fyllningar.

e Amerikanska pannkakor ar mindre
och fluffiga for man har bakpulver i
dem.
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