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Alandsgannkaka D Varidens

Alandspannkakakan p&minner om den gotlandska saffranspannkakan. Aven den &r en sorts dessertungspannkaka. pannkaksrecept
. De vanligaste recepten
Du behover % Klassiskt recept, pannkakor
% Ugnspannkaka

® 6 agg % Amerikanska pannkakor

® 1 dl socker 2 Nyttiga pannkakor

® 2 dl vetemjol

® 5 dl risgrynsgrot (halvkokas, helst dagen fore, 1at svélla under natten)

® 3 tsk kardemumma

® ca 1 liter mjolk

® 2 tsk salt

oo o oo
GoOr sa har

Agg och socker blandas och vispas en aning. Tillsatt darefter risgrynsgroét, vetemjol, kardemumma och salt. Tillsatt slutligen mjolken och blanda ihop smeten.
Den fardiga smeten halls i lAngpanna och graddas i 220 grader, ca 25 minuter. Pannkakan ska bli gyllenbrun och stadig.

Alandspannkaka serveras traditionsenligt med sviskonkram och gradde (alternativt hallonsylt eller motsvarande).

Alandspannkaka, alternativt recept

En av vara lasare som kallar sig Al,andsflickan skickade in foéljande?

Hej!

Skickar receptet dar man valjer om man vill ha risgryn eller mannagryn i sin pannkaka.

Det ar stor skillnad pd vem man pratar med om en "akta" alandsk pannkaka skall goras pa ris eller mannagryn! :)

Du behover

1 L mjolk

1 dl risgryn eller 1,5 dl mannagryn

1 dl vetemjol

3 agg

% - 1 dl socker

1% tsk salt

2 tsk kardemumma eller 1 knivsudd saffran
50 g smor eller margarin

Gor sa har

Mjolk och ris/mannagryn kokas till en smidig grét som far svalna nagot.

Aggen vispas med sockret och blandas i gréten. Mjélet, saltet och kardemumman tillsatts. Tillsatt mer mjolk om smeten &r for tjock.
Smorj en ugnsform eller rund stekpanna och hall i smten. Klicka pd smoret.

Gradda i 200 grader ca 40 - 60 minuter.

Servera med sviskonkram eller snomos (alandskt uttryck for gradde).

Smaklig maltid!

pannkakor.se bugar och bockar och sager Tack Alandsflickan!
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