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Sattranspannkaka med

toscatacke

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 45 min Portioner: 4-6

Gotlandsk saffranspannkaka, men dér vi lagger mandel som ett toscatdcke och skippar
sylt och gradde och istallet bara njuter den som den arl

Med god smak av saffran och harligt mjuk inre och krispig pé toppen blir det har en
riktig goding att servera nar som helst i juletid. Saffranspannkaka ar gjort med
risgrynsgrét som bas och du véljer sjalv om du vill ha egengjord eller fardigkapt.

INGREDIENSER

8 deciliter risgrynsgrot

1 paket saffran 0.5 gram

3 stycken agg

2 deciliter vispgradde

0.5-1 deciliter socker. mangden ar beroende pd& hur sét groten ar, sé smaka vad som
passar dig

Toscasmet



100 gram smor

0.5 deciliter socker

2 matskedar ljus sirap
100 gram flagad mandel
1 matsked vetem|dl

2 matskedar mislk

GOR SA HAR

° Satt ugnen p& 175 grader.Vispa ihop dgg med socker, gradde och

saffran.Vispa ner risgrynsgréten i smeten.Fyll i form eller formar som du tycker
passar och som téler ugnsvarmen.Gradda i 20 minuter och ta ut
saffranspannkakan.

ToscatéckeHetta upp smoret i en kastrull, tillsatt socker och sirap under
omrérning p& medelvarme till sockret smalt.Vispa ner mjsl och sedan mislk
och sedan mandelflarn och lat koka latt i cirka 1 minut med omrdrning.Nar
saffranspannkakan har gétt siné férsta 20 minuter sé tar du ut den fran ugnen
och brer forsiktigt pd toscasmeten s& den tacker och graddar vidare i cirka 20
minuter till eller tills du ser och kénner att toscatécket blivit krispigt.Lat svalna
ndgot fére servering.



