DESSERT

Pannkakstarta med hallon och

Kock: Helena Ekman Tid: 75 min Portioner: 6-8
En helt ljuvlig pannkakstérta som passar bade barn som vuxna i smaken. Perfekt

mellomat till barnen!

Jag tillsatte lite pistagendtter i sj@lva pannkakorna fér att f& lite smak och textur men det
gar bra att utesluta vid allergi. Tog ocksa lite farskost/lime i fyllningen fér att f&
fraschér. Glom inte bort att lata pannkakorna svalna innan montering.






INGREDIENSER

4 st agg

lite salt
0.5 dI krossade pistagendtter
5 dl lattmjslk
1 dl gradde
5 dI vetemjol
1 msk vaniljsocker
Fyllning
3 dI hallon
300 g farskost
0.75 dl florsocker
1 tsk vaniljsocker
1 dl vispgradde

1 st zesten

Garnering

2 dl vispgradde
10 st hallon

1 tsk vaniljsocker

GOR SA HAR

Vispa ihop alla ingredienser till pannkakorna och avsluta med att kéra med en
mixerstav for att f& helt slat smet. Stek i pannkakslagg med lite smér. Jag fick
ihop 11 pannkakor. Lagg ut p& smérpapper for att svalna.



Fyllning:Lagg i hallon och mixa sénder. Sila bort kdrnorna och blanda med
farskost, florsocker och vaniljsocker och vispa ihop. Tillsatt sakta gradde under
vispning fill en slat kram. Blanda i zesten.

Garnering:Vispa ihop och lagg i en spritspése. 6 hallon delade i halften och
1/3 dl hackade pistagendtter.

Montering:Ta eft tartfat eller en snygg tallrik och lagg en pannkaka pé. Bred ut
lite fyllning och g& p& med en till pannkaka. Fortsatt tills pannkakorna och
smeten ar slut. Spritsa snyggt ménster med hallongréadden och avsluta med lite
farska hallon och pistagenétter.



