() CA. 35 MIN 4x &

FARS GRONNE PANDEKAGER
MED MOUSSE

| SKAL BRUGE

Pandekager:

2 =g

150 g hvedemel

2 dl zerter (optoet fra
frost eller friske)

3 dl maelk

1 tsk. salt

1 tsk. bagepulver

1 spsk. olie til stegning

Mousse:

100 g reget orred eller 1
dase tun

50 g Philadelphia Light
3 dl Fromage Frais eller

orelog GODE OPGAVER
1 handfuld dild TlL FAR OG BARN

Salt og peber

Star for at lave pandekagedejen og rerer
moussen til en megagod mousse.

Styrer pandekagerne og forsgger maske
endda at vende dem i luften. Segrger for

- at forarsleg og dild bliver klippet og hak-
ket fint til moussen.

GIV RETTEN
KOKKEHUER w «l!’ «'!’




SADAN GOR |

Pandekager:
1. Put 2eg, salt og meelk i en skal, og blend det med en stavblender.
2. Tilseet zerterne og blend igen.
3. Tilseet mel, salt og bagepulver og blend igen. Lad dejen hvile pa kel i ca. 20 min.
4. Tag en pande og smer den med olie ved hjzelp af et stykke kekkenrulle. Varm
panden godt op.
5. Lav 3 sma pandekager pa panden, og skru ned til middelvarme.
. Lad dejen samle sig godt inden der vendes. Brug en palet til at vende pandeka-
gerne med.
. Steg dem faerdig i ca. 1 minut. Hold dem varme i et fad med stanniol over.
. Servér dem med Fars Mousse og en dusk dild pa.

Mousse:

. Finthak forarsleg og klip dild fint i et glas med en saks. Put det op i en skal.

. Smuldr den regede grred eller tunen ned i skalen med fingrene og rer det hele
godt sammen med en grydeske.

. Tilseet floadeosten og Fromage Frais og rer godt. Blandingen skal veere som en
frikadellefars.

. Smag til med salt og peber og evt. mere Fromage Frais.

. Servér oven pa Fars Grgnne Pandekager og med en dilddusk pa toppen.

GODE TIPS

| kan sagtens bruge majs eller

kikeerter (pa dase) i stedet for grenne
arter. Pandekagerne er rigtig gode
som forret, til brunch eller i madpakken.

| kan sagtens bruge Skyr, Kvark eller
Graesk yoghurt til jeres mousse.

SCAN KODEN

... 0g se hvordan
| laver retten.




