DESSERT

Keiserschmarrn med dppelmos

och kall vispgradde

Kock: Cecilia Vikbladh Tid: 80 min Portioner: 4

Det &r ursprungligen en dessert fran Osterrike. Enormt luftiga och dggrika pannkakor.

Tank pd att inte baka dem for hart, d& kan de bli torra. De smakar dessutom allra bést
om de inte ar helt genombakade nér du river sénder pannkakorna med en gaffel.
Servera med dppelmos och vispgradde. Russinen behéver inte ligga i rom men det ar
sa gott.



INGREDIENSER

1 dI russin
0.5 dl rom, valfritt
Pannkakor
4 dl vetemjol
1 nypa salt
3 dI mjslk 3%
2 dl vispgradde
6 aggulor
6 dggvitor
smor att steka i

Servering
appelmos eller stekta appelklyftor
3 dl vispad gradde

GOR SA HAR

° L&t russinen marinera i spriten i minst en timme. Om du inte serverar med

appelmos: Stek @ppelskivorna i lite smér och socker.

o Ta fram tvé skalar och blanda mjél och salt i den ena. Tillsatt midlk och vispa

fill en j&@mn smet. Vispa ner dggulorna och gradden.

fett eller vattenrester. Vand sedan ner vitorna i smeten.

o Vispa dggvitorna i den andra skélen till ett hart skum. Anvand ren skél utan



Smalt smér i stekpannan. Hall ca Y2 cm smet i jarnet. Stré Sver lite russin.
Vand och gradda fardigt p& andra sidan. Riv eller skar pannkakorna i mindre
bitar medan de fortfarande ligger nastan fardigbakade i pannan.

till sist Sver ett tunt florsockertdcke.

° Servera med kall vispad grédde och Gppelmos (eller stekta appelskivor). Stré



