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Lindgdrdens fantastiska

saffranspannkaka

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 6

En gotlandsk efterratt som ats med salmbarssylt och vispgradde.

INGREDIENSER

1 paket saffran
0.5 tsk salt

1 dI strésocker
4 dl vatten

2 st dgg

2 msk konjak

2 dI grétris

1 dl mandel (s&t)
1 dl russin

1 lit mjolk



Blanda ris med vatten och salt i en kastrull.

Koka upp riset och sank sedan varmen och lat det koka i 10 minuter.

Hall dver mjolken och lat det koka upp under omrdrning.

Sank varmen och koka riset forsiktigt under lock i ungefar 45 minuter. Rr om
dé och da. Stall sedan kastrullen &t sidan och lat gréten svalna lite.

Stall ugnen p& 200°C

Hacka mandeln och tillsatt denna i gréten tillsammans med agg, socker, russin

och saffran. Tillsétt konjaken, blanda ihop och smaka av.

Hall upp grotsmeten i en ugnsfast form och l&t saffranspannkakan sté i ugnen i
20-30 minuter.

Saffranspannkakan serveras sedan ljummen ackompanijerad av salmbarssylt
och vispad gradde.



