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Kottfarsfyllda pannkakskuvert

Ingredienser 12 st tunna pannkakor

Fyllning:
1 st gul 16k
400 g kottfars
2 msk olja
1 st honsbuljongtarning
1dl vatten
3 msk creme fraiche
1 krm svartpeppar
2 st agg, hardkokta

Till servering:
creme fraiche
Garnering:
kryddgront, till exempel ramslok
rostade cocktailtomater

Tillagning

Variera med att gora farsfyliningen pa kycklingfars. Det blir ocksa jattegott!

1 Skala och hacka l6ken. Fras I0ken i oljan utan att den tar farg, cirka 5 minuter. Tillsatt
kottfarsen och fras tilsammans med I6ken under omrérning sa att farsen smular sig, cirka 10
minuter. Tillsatt sdndersmulad buljongtarning, vatten, créme fraiche och peppar och lat
alltsammans smakoka 10—15 minuter.

3 Lat farsen svalna. Hacka agget och blanda i. Smaka av med mer salt och peppar om det
behdvs.

4 Fyll pannkakorna sedan de kallnat: Lagg 2—3 msk fyllning i mitten pa varje pannkaka och
vik dem till ett "kuvert”. Stek "kuverten” gyllenbruna i lite olja eller smér. Servera med créeme
fraiche. Garnera med kryddgrént och rostade tomater.



	Köttfärsfyllda pannkakskuvert
	Ingredienser 12 st tunna pannkakor 
	Fyllning:
	Till servering:
	Garnering:

	Tillagning


