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Alandspannkaka med

sviskonkram

Alandspannkaka lagas pa antingen manna- eller risgryn, men
sviskonkram och vispgradde hor till bada varianterna.

Méngd: 6 portioner - Tillredningstid: 80 minuter (Forberedelsetid: 20 Koktid: 60)

Traditionell Alandspannkaka
Copyright YLE/Strémso

Ingredienser

1.5 liter (1) mjolk

1.5 deciliter (dI) mannagryn

1.5 deciliter (dI) socker

1.5 tesked (tsk) salt

1 matsked (msk) kardemumma
2 deciliter (dl) vetemijol

3 st 4gg

1 matsked (msk) smor

200 gram (g) katrinplommon

1 st kanelstang

1 tesked (tsk) potatismjol
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2 matsked (msk) socker

Anvisningar:
Pannkakan:

Koka upp en liter mjolk med mannagrynen under
omrorning tills gréten tjocknat. Lat gréten svalna en stund,
hall i litet mj6lk och tillsétt socker, salt, kardemumma och
vetemjdl och till sist aggen och resten av mjolken. Stall
ugnen pa 200 grader. Hall i smeten i en djup valsmord
ugnsplat och gradda tills pannkakan fatt gyllenbrun farg.
Servera pannkakan ljummen med sviskonkrdm och
vispgradde.

Sviskonkramen:

Blotlagg katrinplommonen i vatten dver natten. Tillsatt en
kanelstang och nagra deciliter vatten och koka langsamt
tills frukten mjuknat. Avred med potatismjél sa att kramen
far en konsistens som I6s sylt. Sockra enligt smak.

Gjord av

Carola Fyrqvist
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