Janssons pannkaka med dppelsas

Ingredienser 4 personer

2,5dl dinkelmjol, siktat
0,5 tsk salt

6dl m;j6lk

3 st agg

1 burk ansjovisfilé, (125 g)
1,5dl graslok, hackad
Appelsas:

1 st apple

2dl créme fraiche, 1att
0,5 dl graslok, hackad

2 krm salt

1 krm nymald svartpeppar
Tillbehor:

rarivna morotter

Tillagning

Ugnspannkakan serveras med en frasch appelsas. Sasen passar bra till pannkakans milda
ansjovissmak.

1. Satt ugnen péa 225°. Blanda mjol och salt. Tillsatt halften av mjolken och vispa till en slat
smet. Tillsatt resten av mjélken. Vispa sist i aggen, ett i taget, och 2 msk av ansjovisspadet.

2. Hall smeten i en langpanna med bakplatspapper. Foérdela ansjovisfiléerna i smeten och
stro 6ver halften av grasloken.

3. Gradda pannkakan mitt i ugnen tills smeten har stannat och fatt fin farg, ca 25 min.

4. Karna ur och tarna applet. Blanda ingredienserna till sdsen och smaka av med salt och
peppar. Servera pannkakan med appelsas och rarivna moroétter.

Ca 420 kcal per portion, 16 g fett, 17 g protein, 51 g kolhydrater
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