VEGETARISK

Majspannkaka med salt
tfopping

Kock: Katrine Loo & Patrik Sers Tid: 40 min Portioner: 4

Maijspannkaka utan varken dgg eller mislk kanske inte later s& kul men med salta goda
toppingar forvandlas den till nagot riktigt gott.

Receptet kom fram nar en vinkvall skulle planeras, salmonellalarmen om agg hade
haglat och gjort hyllorna tomma.Katrines glutenintolerans och en gast som har allergi
mot baljvéxter fick kreativiteten att floda.S& majsmijél, en flaska bubbelvatten fick bli
grunden.Resultatet far ni har.



*Denna pannkakssmet ska svdlla éver natten.

Som vanligt med ménga av vara recept f&r man géra lite som man vill med toppingen.

Denna variant &r bara ett férslag.

Fler tips: Lagg pd en tomat och mozzarellasallad i sommar. Hummus och grillad
aubergine. Fetaost, gurka och melon. Grillad sparris, gravad lax och en &rtkram. Lét

kreativiteten floda.

INGREDIENSER

Majspannkaka
4 dl majsmjsl
0,5 tsk fiberhusk
1 krm salt
4,5 dl kolsyrat mineralvatten
1 tsk bakpulver
smor till stekning (dag 2)

Topping

2 forp mozzarella

2 st apelsin, filead

1 pése bladspenat (eller finbladig grénkal)

Kalen

1 msk olivolja

ca 1 tsk vitvins- eller appelcidervinager
salt och peppar

Picklad chili (lat sta i kyl 6ver natten)
1 st réd chilifrukt



1 dl vatten
0,5 dl socker
2 msk attika 12 %

Servering
krossade chiliflakes

GOR SA HAR

Vi bérjar med pannkakan. Smeten ska sta i kylen éver natten och svalla.
Blanda samman majsmijdl, fiberhusk, salt, bvakpulkver och bubbelvatten till en
smet. Tack éver bunken och stall i kylen till nasta dag.

Pickla chili ar ocksé bra att géra dagen innan.

Skar chilifrukten i tunna skivor. Lagg dem i en val rengjord glasburk.
Koka upp vatten, attika och strésocker.

Lat den svalna, hall den dver chilin och stall i kylen.

Dag 2.

Ta ut pannkakssmeten. Eftersom fiberhusken gor att smeten svaller och "tjockar
fill sig" ju langre den star sa far du provsteka en pannkaka.

Har du pannkakslagg? Ta fram den, annars gér vilken stekpanna som helst
bra.

Lagg i en klick smor och nar den bérjat bubbla héller du i 0,5 dl smet. Vand
den inte for tidigt, utan lat den stelna till och vand den férsiktigt. Stek upp all
pannkakssmet, du kan hélla dem varma p& ett fat i ugnen under tiden. Eller s&
varmer du upp ett fat ordentligt innan du bérjar steka och lagger dem pa det.

Nar pannkakorna ar klara ér det dags att bérja toppa.

Har finns inga regler egentligen. Antingen kan ni kéra tacostyle. Att gasterna
far toppa sina pannkakor sjalv eller s& gor ni som vi gjorde. Hade dem som
mellanratt och toppade pannkakorna at gasterna.

Lagg spenaten/gronkalen i en skal, ringla 6ver olivolja, droppa éver lite
vinager, salt och peppar. Massera in i salladen. Skala apelsinen med kniv och
skar ut filéerna ur apelsinen, s& att allt det vita ar borta. Bryt mozzarellan i
bitar.

Lagg spenaten i botten pd pannkakan. Lagg pé apelsinen, mozzarellan,
sprinkla lite chiliflakes éver och toppa med den sdtstarka picklade chilin.
Till detta dricks gérna en riesling, den méter upp hettan i chilin perfekt.



