PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

SKANSKA JASTPANNKAKOR, SERVERADE MED
SOMMARENS ROMKOPF

Ca 30 st pannkakor/ pléttar:

50 g jast

5 dl mjslk 3%
100 g smor

2 agg

1 tsk salt

6 dl vetemjsl

2 tsk vaniljsocker

Férslag pa att servera till:

Romtopf (lite sent att pabérja nu da
béren ska std att dra i nadgra
mdndarer i romlagen men hittar du
pé bloggen.)

Funkar éven med sylt

Lattvispad grédde

Florsocker

Goér sa har:

. Smalt sméret i en tillréckligt stor kastrull

sa alla ingredienserna ryms.

. Tillsatt hélften av mjslken och vérm till

fingervarmt (ca 37°C). Smula ner
jd@sten som far smélta.

Rér i égg, salt, vaniljsocker och mjdl.
Ta det lite piano med mjélet. Ror i lite i
taget sé det inte klumpar sig. Hall i
resten av mjélken och rér till en jémn
(ganska tjock) smet.

L&t j@sa i rumstemeratur i minst 1
timme. (Smeten ska bérja bubbla)

. Anvénder du pléttjarn sa gar det &t

drygt en matsked smet till varje plétt.
Stek péd medelvérme i vél smérat jérn,
2-3 minnuter pa varije sida eller tills de
fatt fin farg.

. Serveras helst nygréddade med sylt

och grédde ( eller som h&ar med
romtopfen som du vél gjorde i somras).

)



