VI unkebo
M and

I\ /| ad, der simrer 16. juni 2016

Dessert

Radhuspandekager (10-12 stk.).

Ingredienser:

Pandekager: 3 xg, 100 g hvedemel, 75 g sukker, 2% dl meelk, 50 g smeltet smeor, 1
spsk smor til stegning.

Appelsincreme: 1 vaniljestang (kornene og den tomme stang), %2 1 sedmeelk, 40 g majs-
stivelse, 1 aeggeblomme, 75 g sukker, 2 blade husblas, 2 tsk sukker, 1 lille glas orange-
liker eller appelsinjuice, 2 tsk fintrevet appelsinskal, 1% dl piskeflade (fladeskum).
Abrikossyltetaj: 15 torrede abrikoser, 75 g sukker, ca. 1% dl vand.

Pynt: Mandelsplitter og appelsinstrimler (julienne).

Pisk seggene sammen med mel, sukker og lidt
meelk. Tilseet smor og resten af meaelken lidt ad
gangen under piskning. Stil dejen i keleskab 30
minutter.

Steg pandekagerne ved god varme pa en slip-let
pande, der er ca. 20 centimeter i diameter. Steg
kun den forste pandekage i smer, for der er rige-
ligt fedtstof i dejen til at stege i.

Creme: Kom vaniljekorn og -stang i en gryde
med meelk, majsstivelse, aeggeblomme og suk-
ker. Pisk det godt sammen og kog cremen under
omrgring ca. 4 minutter.

Lees husblasbladene i bled i koldt vand 5-10 minutter. Knug vandet ud, kom
husblassen i den varme creme og ror, til den smelter. Heeld cremen i en skal og
drys med sukker. Lad cremen blive kold og smag den til med orangeliker og ap-
pelsinskal. Vend letpisket fladeskum i cremen.

Smoer pandekagerne med cremen og rul dem sammen. Leeg de fyldte pandekager
i et fad med lukningerne nedad.

Abrikossyltetoj: Hak abrikoserne fint og kog dem i en gryde under lag med
sukker og vand. Abrikoserne skal smakoge ca. 2 time ved svag varme. Blend
evt. til ensartet konsistens. Smer syltetgjet i et jeevnt lag pa pandekagerne og
drys med mandler og appelsinstrimler.

Radhuspandekagerne opbevares i koleskab til de serveres samme dag.



