DESSERT

Pannkakstarta med kiwisylt,
farsk kiwi & blabar

Kock: Monika Osterheim Tid: 20 min Portioner: 4-6

Pannkakstérta med underbar, sétfrisk smak av hemkokt kiwisylt och farsk kiwifrukt. Kiwi
och blabar smakar fantastiskt gott ihop.

Anpassa sjdlv hur sét du vill géra tartan genom mangden socker i sylten och sedan hur
mycket sylt du har i tartan. Bra idé att ta mindre och hellre servera lite extra sylt
bredvid. Lkadant med gradde. Battre att servera lite bredvid @n att ha tjocktjockt med
gradde i tértan.

Antalet pannkakor bestammer méangden gradde, sylt och frukt. Totala méngden av
alltihop bestams framst av vilken typ av mal det ar - mellis, dessert, lunch, middag,
brunch o s v. Mina métt &r bara rikilinjer.



INGREDIENSER

Tartan

12-16 frysta smé& pannkakor (eller gér egna)

3-4 st zespri kiwifrukt, tunt skivad

3 dl vispgradde, ca (vispa ev. extra till servering)
smaka av gradden med lite vanilj och honung
hemkokt kiwisylt (se nedan)

Garnering
1-2 st zespri gréna el gula sungold kiwifrukter, ca

1 dl blabar

ringla dver honung el agavesirap el likn

Servering
servera garna extra frukt/bar till
ev extra vispad gradde
ev extra kiwisylt

Kiwisylt

5 st zespri kiwifrukter

100 g syltsocker 1-2-3, ca
smaka av med citronsaft

GOR SA HAR

Sylt: Grép ur kiwifrukterna och dela frukikattet i smé bitar. Félj instruktionerna
pd syltsockerpaketet. L&t puttra i 5 minuter eller till lagom konsistens. Lat
svalna. Smaka av med citronsaft.



Anvand kalla pannkakor att bygga tértan, annars smalter gradden. Vispa
grédden. Skar frukten.

Bygg tartan genom att varva pannkakor med sylt, gradde och tunt skivad kiwi.
Beroende pd hur s6t du vill ha den brer du sylt tunt pé& varannan eller tredje
pannkaka. Dekorera tartan och servera.



