Desserter

VARME DESSERTER

PANDEKAGER

4 portioner

¢ dl mel, Y2 tsk salt, 2 tsk sukker, I tsk
kardemomme, 3-4 &g, 4-5 dl melk, 3 spsk
olie

Bland mel, salt, sukker og kardemom-
me. Pisk g og melk sammen’ og rer
det i melet. Tilszt olien. Hzld dejen i
en kande og lad den hyile ca. 1% time.
Ror i dejen inden bagningen.

Opvarm panden og hzld lidt olie pa
til den forste pandekage, til de evrige
er det ikke nedvendigt, nar dejen er
tilsat olie. Hald lidt af dejen midt pa
den varme pande, drej denne hurtigt, s
dejen fylder hele panden i et tyndt lag.
Vend pandekagen, nar den er stiv.

Pandekagerne stables eller foldes sam-
men og holdes varme. De serveres med
sukker og frugtkompot, citronsaft, ap-
pelsinsovs 11, syltetej eller is.

EBLESKIVER |, MED KERNEMELK

4 portioner

5 dl mel, Yy tsk salt, 2 tsk sukker, 1 tsk
kardemomme, 1 tsk natron, 3 @g, ca.
4 dl kernemelk, reven skal af 1 citron,
4 spsk olie til bagningen

Bland mel, salt, sukker, kardemomme,
natron og reven citronskal. Pisk zpgge-
blommer og kememalk sammen og
ror det 1 melet. Tilset olien og lad
dejen hvile ca. % time. Pisk derefter
xggehviderne, vend dem i dejen og
held den i en kande.

Opvarm zbleskivepanden og hald

e i,

lidt olie i hvert hul til den forste pande
ableskiver. Til de wovrige er det ikke
nodvendigt, nir dejen er tilsat olie.
Fyld hullerne trekvart op med dej.
Vend zbleskiverne, nar de begynder at
stivne og hzve i kanterne. Inden zble-
skiverne vendes, kan der lzgges en tynd
skive zble eller lidt =blemos i hver.
Drej ableskiverne flere gange under
bagningen.

Prov om de er bagt ved at stikke i
dem med en traepind eller en strikke-
pind. Hvis der heenger dej ved pinden,
ma de bages noget lzngere.

Hold ableskiverne varme i ovnen.
De serveres med sylteta) og sukker.

EBLESKIVER II, MED FLODE

4 portioner
2 dl mel, V4 tsk salt, 1 tsk sukker, Vs
tsk kardemomme, 2V dl flode, 4 g,
50 g smer

Ror xbleskivedejen som til @bleskiver I.
Det smeltede smor og de piskede hvi-
der rores i dejen umiddelbart for bag-
ningen. Dejen kan bages som ,klatter*
pa almindelig pande.

FLODEVAFLER

4 portioner
Ve 1 piskeflode, Vo spsk sukker, 2 dl

mel; smor/margarine til bagningen

Pisk floden til skum og tilset sukkeret.
Sigt melet i flodeskummet lidt ad gan-
gen, mens der piskes.

Vaffeljernet varmes og pensles med
fedtstof. Heeld dej pa midten af jernet
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