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Der er noget seerligt og dejligt over at samles om en god
pandekage. De fleste af os har for laengst tabt vores
hjerter til den spde udgave, men de salte madpandekager
kan virkelig ogsa noget.

N&r du bliver dus med at svinge pandekagepinden,
vil du fa de tyndeste og leekreste pandekager. Alene
stgrrelsen er fantastisk.

En stor, sgd pandekage ggr, at man (de fleste) kun kan
spise én. En stor, salt madpandekage er virkelig praktisk,
ndr den skal fyldes og rulles sammen om fyldet til et
maltid.

Du kan selvfglgelig ogsd8 sagtens bage sma blinis,
amerikanske 'tyksakker’ eller bare den stgrrelse og
tykkelse, som du foretraekker.

Det er noe deilig og helt spesielt med & samles rundt en
god pannekake. De fleste av oss har for lengst forelsket
ossidensgteutgaven, mendesalte middagspannekakene
fortjener ogsa litt oppmerksomhet.

N&r du blir vant til & svinge pannekakepinnen, kan du
lage de tynneste og deiligste pannekakene. Stgrrelsen
er fantastisk i seg selv.

En stor, sgt pannekake gjgr at man (iallfall de fleste) bare
kan spise én. En stor, salt middagspannekake er virkelig
praktisk na&r den skal fylles og rulles sammen rundt fyllet
til et maltid.

Du kan naturligvis lage sma blinis, tykke amerikanske
pannekaker - eller den stgrrelsen og tykkelsen du
foretrekker.

Det &r ndgot speciellt och mysig med att samlas runt
en god pannkaka. De flesta av oss har fér lange sedan
forlorat vara hjartan till den séta varianten, men de salta
matpannkakorna gar definitivt inte av fér hackor.

Na&r du évat upp dig s8 att du beharskar pannkakspinnen
kommer dina pappkakor att bli supertunna och lackra.
Redan storleken &r suveran.

En stor, sét pannkaka gér att man (de flesta) bara orkar
4ta en. En stor, salt matpannkaka &r verkligen praktisk
nar den ska fyllas och rullas ihop runt fyllningen till en
maltid.

Du kan naturligtvis &ven baka smé& blinier, tjocka

amerikanska pannkakor eller helt enkelt pannkakor med
den storlek och den tjocklek som du féredrar.

omstvpay -



SPINAT-MADPANDEKAGER

Kom &g, halvdelen af maelken, spinat, salt, peber og olie op i din
blenderkande. Blend det grundigt, til al spinaten er blendet ud.
Du kan ogsé bruge en stavblender.

Bland begge slags mel i en skal. Heeld spinatdejen i og pisk kraftigt,
til dejen er uden klumper. Tilsset det sidste maelk og pisk videre.
Lad dejen hvile en times tid og rgr i den ind i mellem.

Den holder sig fint p8 kgl til neeste dag.

Teend crepepanden og lad den blive godt gennemvarm. Spray med
bagespray i et jeevnt og fint lag. Rgr i dejen og haeld 1,5 dl pd den
varme pande. Smgr dejen tyndt ud med pandekagepinden,
og bag pandekagen varmt og kort.

Vend den med den lange pandekagepalet og lad den fa& lidt farve
pa den anden side ogsa.






MIDDAGSPANNEKAKER
MED SPINAT

Hell egg, halvparten av melken, spinat, salt, pepper og olje i
blenderbeholderen. Bland det godt til all spinaten er blandet ut.
Du kan ogsé bruke en stavmikser.

Bland de to meltypene i en bolle. Hell i spinatrgren, og visp godt
til rgren er uten klumper. Tilsett resten av melken, og visp videre.
La rgren hvile i en time, og rgr i den av og til.

Den holder seg fint i kjgleskapet til dagen etter.

SI8 p8 crepepannen og la den bli gjennomvarm. Spray et jevnt og
tynt lag med stekespray. Rgr i rgren, og hell 1,5 dl p& den varme
pannen. Fordel rgren tynt med pannekakepinnen,
og stek pannekaken varmt og kort.

Snu den med den lange pannekakepaletten, og la den f8 litt farge
pa den andre siden ogsa.



SPENAT-MATPANNKAKOR

Hall i halften av mjolken, spenat, salt, peppar och olja i mixerkannan.
Mixa noga tills spenat har hackats. Du kan &ven anvanda
en stavmixer.

Blanda de bada mjsltyperna i en skal. Hall spenatsmeten i skdlen och
vispa kraftigt tills smeten &r klumpfri. Tillsatt resten av mjélken och
fortsatt vispa.

L&t smeten vila en timme och rér om d& och da. Smeten héller sig
utan problem till ndsta dag om du stéller in den i kylskapet.

SI8 pé& crepepannan och véanta tills den blir medelvarm. Spraya med
bakspray i ett jdmnt och fint lager. Rér om smeten och hall ut 1,5 dI
i den varma pannan. Férdela degen tunt med pannkakspinnen
och gréddda pannkakan kort p& hég varme.

Véand pannkakan med den 18nga pannkakspinnen och lat den fa lite
farg p& den andra sidan ocksa.



MAJS-MADPANDEKAGER

Kom aeg, halvdelen af maelken, majs uden vand, salt, peber, karry
og olie op i din blenderkande.

Blend det grundigt, til majsen er blendet fuldsteendigt ud. Du kan
0gsé bruge en stavblender, men skal s& vaere opmaerksom pa8 at
blende i lsengere tid.

Kom mel op i en stor skal. Heeld majsdejen i og pisk kraftigt, til
dejen er uden klumper. Tilsaet det sidste maelk og pisk videre.
Lad dejen hvile en times tid og rgr i den ind i mellem.

Den holder sig fint p& kgl til neeste dag.

Teend crepepanden og lad den blive godt gennemvarm. Spray med

bagespray i et jeevnt og fint lag. Rgr i dejen og haeld 1,5 dl pd den

varme pande. Smgr dejen tyndt ud med pandekagepinden, og bag
pandekagen varmt og kort.

Vend den med den lange pandekagepalet og lad den f& lidt farve
pa den anden side ogsa.






MIDDAGSPANNEKAKER
MED MAIS

Hell egg, halvparten av melken, mais uten vann, salt, pepper, karri
og olje i blenderbeholderen.

Bland det godt til maisen er blandet helt. Du kan ogs& bruke
en stavmikser, men da m& du blande lengre.

Hell mel i en stor bolle. Hell i maisrgren, og visp godt til rgren er
uten klumper. Tilsett resten av melken, og visp videre.
La rgren hvile i en time, og rgr i den av og til.
Den holder seg fint i kjgleskapet til dagen etter.

SI& pé& crepepannen og la den bli gjennomvarm. Spray et jevnt og
tynt lag med stekespray. Rer i rgren, og hell 1,5 dl pa den varme
pannen. Fordel rgren tynt med pannekakepinnen,
og stek pannekaken varmt og kort.

Snu den med den lange pannekakepaletten, og la den fa litt farge
pé& den andre siden ogsa.



MAJS-MATPANNKAKOR

Hall i halften av mjélken, den avrunna majsen, salt, peppar, curry
och olja i din mixerkanna.

Mixa noga tills majsen &r finférdelad. Du kan &ven anvénda
en stavmixer, men undvik d8 att mixa for lage.

Hall upp mjél i en skal. Hall majssmeten i skalen och vispa kraftigt
tills smeten &r klumpfri. Tillsatt resten av mjélken
och fortsatt vispa. L&t smeten vila en timme och rér om d& och da.
Smeten héller sig utan problem till nésta dag om du stéller
in den i kylsk8pet.

SI8 pa& crepepannan och vénta tills den blir medelvarm. Spraya
med bakspray i ett jdmnt och fint lager. Rér om smeten och
hall ut 1,5 dl i den varma pannan. Férdela degen tunt med
pannkakspinnen och grédda pannkakan kort p8 hég vérme.

Vand pannkakan med den ldnga pannkakspinnen och [&t den f8
lite f&rg p& den andra sidan ocksa.



MADPANDEKAGER -
FORSLAG TIL FYLD

Jeg elsker, at madpandekager kan fyldes med lige preecis det, som
jeg nu har lyst til. Nogle gange fylder vi dem selv hver iseer ved
spisebordet, med fyldet fra alle de skale med tilbehgr, der er sat

frem. P& den made kan man 'bygge’ sin egen aftensmad, og det er

der noget afslappende og befriende ved.

Andre gange er det mig, der har besluttet, hvad der skal i, og s&
ender de med en gratinering med varm ost i ovnen inden servering.

En af de varianter, jeg laver igen og igen, er fine strimler af kylling
eller kalkun, som jeg rister godt af pd en godt varm pande sammen
med lidt lgg. Lige inden det er gennemstegt, kommer jeg fintsnittet
spidskal eller hvidkal pa panden og lader det varme med de
sidste fem minutter, til det bare lige klapser ganske let sammen.
Jeg krydrer det godt med salt og peber, og ndr det er let afkglet,
tilseetter jeg en anelse revet mozzarella
og vender det godt sammen.

Fyldet kommes i pandekagerne, de rulles og laegges teet sammen
i et ildfast fad.

Sa& drysser jeg med lidt mere af osten og giver dem
cirka 15 minutter i en 200 grader varm ovn.

Dette er jo bare et eksempel, og det er en oplagt mulighed
for at f& ryddet ud i grentsagsskuffen.






MIDDAGSPANNEKAKER -
FORSLAG TIL FYLL

Jeg elsker at middagspannekaker kan fylles med det jeg har lyst til.
Av og til fyller vi dem selv hver for oss ved spisebordet, med fyllet
fra alle de bollene med tilbehgr som er satt fram. P& den maten kan
man lage sin egen middag, og det er det noe avslappende
og befriende med.

Andre ganger er det jeg som har bestemt fyllet, og s8 avslutter jeg
med & gratinere dem med varm ost i ovnen fgr servering.

En av variantene jeg lager igjen og igjen, er fine strimler av kylling
eller kalkun, som jeg steker i en god og varm panne sammen med
litt Igk. Mot slutten av stekingen tilsetter jeg finsnittet spisskal
eller hvitkal til pannen og lar det steke med de siste fem minuttene,
til det blir litt mort. Jeg krydrer godt med salt og pepper, og nér
blandingen er lett avkjglt, tilsetter jeg litt revet mozzarella
og rgrer alt sammen.

Fyllet legger jeg i pannekakene, som deretter rulles og legges tett
sammen i en ildfast form.

Sa& drysser jeg over litt mer av osten og steker dem i
cirka 15 minutter p& 200 grader.

Dette er bare et eksempel, s8 dette er en god anledning
til & f& ryddet i grgnnsaksskuffen.



'MATPANNKAKOR -
FORSLAG PA FYLLNING

Jag alskar att matpannkakor kan fyllas med precis vad du vill.
Ibland l&gger vi pa fyllningen sjélva vid matbordet, med tillbehor
frén alla skalarna med tillbehér som har stéllts fram. P& s& satt kan
man "bygga” sin egen middag, och det &r ndgot avkopplande
och befriande med det.

Andra g&nger &r det jag som har bestdmt vad fyllningen ska vara,
och jag avslutar med att gratinera dem med varm ost i ugnen
foére servering.

En av de varianter som jag brukar géra ofta &r fina strimlor av
kyckling eller kalkon som jag steker i varm panna tillsammans med
lite 16k. Precis innan allt &r genomstekt lagger jag lite finhackad
spetskal eller vitkal i pannan och Iater den brynas med de sista fem
minuterna, tills blandningen precis bérjar hdnga ihop. Jag kryddar
med mycket salt och peppar och nér det har svalnat tillsatter jag
lite riven mozzarella och blandar val.

Fyllningen l&ggs p8 pannkakorna, de rullas ihop och laggs
tatt pé rad i en ugnsfast form.

Jag avslutar med att stré lite mer ost ovanp8 pannkakorna
och gréddar dem i ugnen p& 200 grader i cirka 15 minuter.

Detta &r bara ett exempel, och att laga de har pannkakorna &r ett
riktigt bra tillfélle att rensa i grénsaksl&dan i kylsk8pet.



VANILJEPANDEKAGER

Fleek vaniljestangen pa den lange led og skrab kornene ud
med en lille kniv. Mas kornene med en teskefuld af sukkeret, til
kornene skilles ad. Bland vaniljesukker, sukker og mel godt i en

stor rgreskal. SI& alle seggene ud i en anden skal og kom dem op i
tgrstoffet pd én gang. Pisk kraftigt og indtil dejen er absolut uden
klumper.

Smelt smgrret ved lav varme. Pisk halvdelen af det smeltede
smgr godt ind i dejen og tilseet fgrst resten derefter. Fgrst nar alt
smgrret er pisket ind i dejen, tilseettes en tredjedel af maelken, og

der piskes godt. Tilseet endnu en tredjedel og pisk igen. Tilszet det
sidste og pisk endnu en gang. Dejen er nu klar til brug,
men holder sig fint pa kgl til naeste dag.

Teend crepepanden og lad den blive godt gennemvarm. Spray
med bagespray i et jeevnt og fint lag. Rgr i dejen og heeld 1,5 dl p&
den varme pande. Smgr dejen tyndt ud med pandekagepinden,
og bag pandekagen varmt og kort.

Vend den med den lange pandekagepalet og lad den fa lidt farve
p8 den anden side ogsa.

Server de nybagte og leekre pandekager med en dejlig is,
marmelade, strgsukker, med Nutella, ristede ngdder, friske frugter
eller hvordan du nu allerbedst kan lide det.






VANILJEPANNEKAKER

Del vaniljestangen pa langs, og skrap ut kornene ved hjelp av en
liten kniv. Rgr kornene inn i en teskje av sukkeret, slik at de skiller
seg. Bland vaniljesukker, sukker og mel godt i en stor bolle.
Knekk alle eggene i en annen bolle, og hell dem samlet over i de
tgrre ingrediensene. Visp godt til rgren er helt uten klumper.

Smelt smgret pa lav varme. Visp halvparten av det smeltede
smgret godt inn i rgren, og tilsett deretter resten. N&r du har
vispet alt smgret inn i rgren, tilsetter du en tredjedel av melken,
fgr du visper godt. Tilsett enda en tredjedel, og visp igjen.
Tilsett resten, og visp igjen. N& er rgren klar til bruk,
men den kan fint st& i kjgleskapet til dagen etter ogsa.

SI& pé& crepepannen og la den bli gjennomvarm. Spray et jevnt og
tynt lag med stekespray. Rgr i rgren, og hell 1,5 dl p8 den varme
pannen. Fordel rgren tynt med pannekakepinnen,
og stek pannekaken varmt og kort.

Snu den med den lange pannekakepaletten, og la den f& litt farge
pé& den andre siden ogsa.

Server de deilige, nystekte pannekakene med is, marmelade,
sukker, Nutella, ristede ngtter, frisk frukt eller noe helt annet
som du liker.



VANILJPANNKAKOR

Dela vaniljstdngen pa& léngden och skrapa ur kornen med en
liten kniv. Blanda vaniljkornen med en tesked av sockret s8 att
kornen skiljs at. Blanda vaniljsocker, socker och mjél i en stor
blandningsskal. SI& alla &ggen i en annan skal och blanda dem
direkt med torrvarorna. Vispa kraftigt tills det inte finns ndgra
klumpar i smeten.

Smalt sméret pd 18g varme. Vispa ut hélften av det smélta sméret
val i smeten och tillsétt sedan resten av sméret. Férst nér allt
smor har vispats ut i smeten tillsatter du en tredjedel av mjélken
och vispar noga. Tillsétt sedan en tredjedel till av mjslken och
vispa igen. Tillstt det sista av mjélken och vispa. Smeten &r nu
klar att anvénda, men du kan &ven stélla in den i kylen
till nésta dag.

SI8 pa& crepepannan och vénta tills den blir medelvarm. Spraya
med bakspray i ett jdmnt och fint lager. Rér om smeten och
hall ut 1,5 dl i den varma pannan. Férdela degen tunt med
pannkakspinnen och grédda pannkakan kort p8 hég vérme.

Vand pannkakan med den l18nga pannkakspinnen och [&t den f8
lite f&rg p& den andra sidan ocksa.

Servera de nygrédddade lackra pannkakorna med god glas, sylt,
strésocker, med Nutella, rostade nétter, farsk frukt
eller vad du nu gillar bast.
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