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Bovetepannkakor med kolasés

pa dadlar

Kock: Sylwia Gardefors Tid: 30 min Portioner: 4

Naturligt glutenfria bovetepannkakor med kaneldoftande applen och len "kolasas" pé

dadlar.

Fluffiga och tjocka bovetepannkakor som ar latta att steka och enkla att férbereda
kvallen innan. De héller sig frascha och saftiga dagen efter 2 stall dem i kylen och varm

i ugnen i ndgra minuter.

INGREDIENSER

Bovetepannkakor

3 st dgg

2.5 dl bovetemijol

1 msk agavesirap eller honung

1 nypa bakpulver

1.5 dl mjslk, veg eller komjslk

2 msk kokosolja eller smér, till stekning



Karamellsas med dadlar
6-7 st farska dadlar, urkdrnade
0,5 dl solrosfron

1 msk appelcidervinager

1 nypa salt

2 msk vatten

Topping

2 st réda applen

1 msk kokosolja

0,5 tsk kanel

1 tsk kokossocker eller honung
0,5 dl mjslk, veg eller komjslk

GOR SA HAR

Bovetepannkakor: Separera dggen. Lagg dggulorna i en stor skal och tillsatt
bovetemiol. Tillsatt honung, bakpulver och en nypa salt, rér ihop. Tillsatt
midlken och blanda till en slat smet. (Du kan géra allt det har kvallen innan.)

| en separat skal, vispa Gggvitorna till eft hart skum och vénd ner i
pannkaksmeten. Hetta upp lite kokosolja i en stekpanna och klicka férsiktigt ut
en generds matsked smet. Stek pd medelvarme i 2-3 minuter pé varje sida.

"Kolasés" med dadlar: Hacka dadlar och blanda med solrosfron,
dppelcidervinager och en nypa salt. Anvénd en handmixer eller blender och
mixa fill en slat s&s. Om sasen ar for tjock, tillsatt lite mer Gppelcidervinager
och vatten.

Topping: Grovhacka @pplen med skalet p&. Véarm en klick kokosolja i en

stekpanna, lagg i hackade d@pplen, kanel samt kokossocker eller honung och
frés i ndgra minuter tills det har tjocknat och blivit mérkare. Hall i mislken och
puttra i 3 minuter.



