Pandekager med fyld

og gulerodsrakost m/kaneldressing og ristet kokos

Pandekagerne 1. Pandekagedejen piskes sammen, men vent med det smeltede smgr, og lad
Hvedemel.........ooooiiiii i 175 g dejen hvile lidt i keleskabet.

o TSP 2 stk 2. Pa stegepanden smelter du nu de 60 g smar og pisk dette i dejen. Bag nu 2
SAAMEIK....eveeiieeeeeee e 4 dl mellemstore pandekager pr. person.

salt og reven muskatngd

Smeltet SMEr.......ooooeviiiiiiiis 60 g

Fyld - Stuvning 1.  Smgr bages op med mel, og der spaedes med kyllingebouillon og piskeflgde.
SMBI ... 40 g 2. Der smages til med krydderier.

Hvedemel.........cccooiii e, 409 3. Peberfrugten skeeres i sma tern, som koges med.
Kyllingebouillon...........cccccooiiiiiii, 3dl 4. Lige far serveringen tilsaettes kyllingetern og spinat.
Piskeflade..........coooiiii 1dl 5. Fyldet fordeles pa de 8 pandekager, der rulles sammen og leegges i et ovnfast
Salt og peber fad.

PapriKa........ccooeeeiiiieeeccc e 1 tsk 6. Reven ost drysses over pandekagerne, som gratineres i en forvarmet ovn i 10
Saft af en V2 citron min. ved 235 grader.

Rad eller orange peberfrugt......................... 759

Kogt kyllingekad i tern..........cc..cccooeeeiei. 250 ¢

Hel spinat (frossen kan sagtens bruges) . .100 g

Gulerodsrakost 1. Kanel, citronsaft, olie og peber piskes sammen, og rosinerne rgres i.
Gulergdder.........vveeiiiiiiiee e V2 kg 2.  Kom det pa kgl og lad det treekke et par timer. Dette er vigtigt for at opna fuld
Kanel........oooiiiiiiiii 1 tsk udbytte af kanelsmagen.

Saften af 1 citron 3. Rist kokosmel pa en ter, hed pande til det begynder at dufte og bliver lysebrunt.
Tilsvarende meengde olivenolie Lad det afkgle.

Lidt friskkveernet peber 4. Gulergdderne renses og rives groft og det hele blandes sammen.

ROSINET ..ot ca.40g 5.  Retten er nu klar til servering.

Kokosmel........cccoooviiiiiiiiiiiiiie, ca.50g







