Chokladpannkakor med chokladsas
Ingredienser 8 - 10 stycken

Sas:

2,5dl vispgradde

2dl mork choklad 60-70%, finhackad
Pannkakor:

1dl kakao

3dl vetemjol

2,5dl socker
1 tsk bakpulver

1 tsk vaniljsocker
0,5 tsk salt

2 st aggulor
2dl filmjolk
50¢ smor, smalt

1 msk smor till stekningen

Tillagning

Med varm chokladsas ringlad 6ver dessa fluffiga, mérkbruna chokladpannkakor
kan de serveras som frukost saval som till dessert. Allra lackrast blir det med en
morkare choklad av battre sort.

1 Sasen: Koka upp vispgradden i en liten kastrull. Hall den varma gradden 6ver
den hackade chokladen och vispa slatt. Hall sasen varm i narheten av spisen.

2 Pannkakorna: Vispa ihop kakao, vetemjol, bakpulver, vaniljsocker och salt i en stor
skal. Vispa ner aggulor, filmjélk, och smalt smor tills nastan alla klumpar férsvunnit.

3 Hetta upp stekpannan och ha i en liten klick smor. Hall i en knapp deciliter smet i
pannan for varje pannkaka. Stek pa medelvarme tills det syns bubblor pa ytan och
undersidan har fatt fin farg, efter cirka 2 minuter. Vand pa pannkakan och stek tills
den fatt fin farg aven pa andra sidan, cirka 1 minut.

Ha eventuellt i lite smér i pannan innan ndsta omgang.

4 Servera pannkakorna med chokladsasen.



