Muffinspannkakor med hallon- och kardemummasylt och gradde gjord pa
smetana
10 stycken

Arbetsordning:

Gor pannkakssmeten och varm upp ugnen
Koka upp sylten

Stallin pannkakornai den forvarmda ugnen
Vispa smetanan till gradde

Muffinspannkakor:
2 agg

3 dl mjolk

100 g kvarg

2 dlvetemjol

1 msk socker

Ya tsk salt

1 msk rapsolja

Anvand rapsolja eller rumstempererat smor for att smorja formarna.
Forvarm ugnen till 225°C. Knack aggen i en skal, tillsatt mjolk och gradde.
Blanda till en jamn smet. Blanda i 6vriga ingredienser.

Lat degen svalla medan ugnen varms upp. Smorj muffinsplaten latt.

Fyll formarna till 2/3, fordela smeten jamnt mellan formarna.

Gradda i mitten av ugnen i ca 20-25 minuter.

Tips! Du kan ocksa gradda muffinspannkakorna i ugnsfasta formar eller gradda dem i
en lagre stekpanna

Hallon- och kardemummasylt:
200 g frysta hallon

Y2 dl vatten

1dl(100 g) syltsocker

Y2 tsk mald kardemumma

Lagg hallonen och vattnet i en kastrull. Lat koka upp.
Tillsatt kardemumma och syltsocker. Lat sockret smalta och koka i 6-8 minuter under
omraorning.

Tips! Sylten svalnar snabbare om du staller kastrullen i ett kallt vattenbad.

Gradde gjord pa smetana:
100 g smetana

50 g kvarg

2 msk socker

1 tsk vaniljsocker



Mat upp ingredienserna i en skal och vispa med elvisp till ett fluffigt skum.

Info:
Agget ar kokets mangkampare! Det ger fluff, binder ihop, reder av och ger farg och smak

till maten.



