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BAKA

Ricottapannkakor med

karamelliserade bananer

Kock: Jennifer Berg Tid: 15 min Portioner: 4

Inspirationen kommer frén Australien! De ar experter pd mat och speciellt brunch. Detta
var nagot jag alltid bestallde p& brunchen.

Det ar ricottan och de vispade dggvitorna som gér dessa pannkakor sé luftiga och
godal Jag serverade mina pannkakor med karamelliserade bananer och vispgradde
och det blev kanongott. Karamell och bananer 2 perfekt kombo.Andra
serveringsalternativ:

Bar och gradde/glassSylt och gradde/glassLénnsirap och smérBacon, smér och
lonnsirapEtt maste till nésta brunch!






INGREDIENSER

250 gram ricotta

2.5 deciliter mjal

0.5 tesked bakpulver

1.5 matsked socker

1 kryddmatt salt

0.7 deciliter fet mjslk (3%)

2 aggulor

2 aggvitor

0.5 tesked vaniljextrakt
smor for stekning

Karamelliserade bananer

4 bananer (1 per person)

1 deciliter socker

0.5 deciliter vatten

1 matsked farskpressad citronjuice

GOR SA HAR

Ricottapannkakor:Blanda miél, bakpulver, socker och salt i en bunke. Blanda
ricotta, mjolk, aggulor och vanilj i en annan bunke. Tillsatt de torra
ingredienserna till ricotta- och mjélkblandningen. Rér forsiktigt

tills allt kombineras.Vispa dggvita med en elvisp till en fast massa. Rar i en
liten skopa Gggvita i pannkakssmeten och vik sedan i resterande med en
slickepott.

Varm en stekpanna pad medelhdg varme. Smalt lite smor i pannan. Skopa i ca
1 dI smet och stek pannkakan i ca 3-4 minuter, tills undersidan ar gyllene och
du ser nagra bubblor p& ytan. Véand pannkakan och stek ytterligare 2-3
minuter tills gyllene. Upprepa med all smet.

Karamelliserade bananer:Skala och skar bananerna pé mitten och sedan
langden.Tillsatt sockret och vattnet till en stekpanna och sjud p&d medelhdg
varme till en ljus karamell.Tillsatt smér, bananer och citronsaft. Lat puttra och
vand bananerna i karamellen.Ta bort frén varmen och servera.



