hjemmebag

o

Annalise Jensen,
Dalgardsvej 65,

6840 Oksbal,

har vundet en blender fra
Moulinex for sin opskrift
pa able-dremmekage

Her far du leesernes bedste bageopskrifter. Har du en
seerlig god opskrift pa brad eller kager, s& send den til
Ude og Hjemme, Vigerslev Allé 18, 2500 Valby. Meerk ku-
verten »Hjemmebag«. Hver offentliggjort opskrift belennes
med en blender fra Moulinex til en veerdi af 472 kr.

8 store madeaebler, sukker efter be-
hag, 5 &g, 1 spsk mel, 2% dl piske-
flede, 100 g mandler.

FEblerne koges let uden vand, men
med sukker efter behag. Agge-
blommerne reres med mel og pi-
skeflode og blandes med den afke-
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lede, men stadig lidt lune seblemas-
se. Mandlerne hakkes og blandes i.
FEggehviderne piskes stive og ven-
des i til sidst. Massen fyldes i et
ildfast fad og kagen bages ved 175°
i ca. 1 time. Serveres lunken med
fladeskum til.
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PANDEKAGER

pa fem spandende mader

Forret til 4 personer:

Pandekagedej: (10-12 stk.): 2 seg, 125 g
mel, ca. 3 dl melk, '/, tsk salt, lidt
purlgg, 30 g smer til bagning.

Fyld: Y/, stor, kogt poulard, 1 lille dase
aspargessnitter, 1 dl piskeflgde, salt,
peber, maizenamel.

Pandekager: &g og salt piskes godt sam-
men. Melet tilszttes, og der piskes igen, til
det er blevet en tyk masse. Der spzedes
med melken og tilszettes lidt hakket pur-
lgg. Lad dejen hvile 1 time.
Pandekagerne bages lysebrune i smgr.
Fyld: Kom aspargessnitterne i en sigte og
lad aspargesvandet koge ned til det halve.
Poulardkgdet skeeres i grove terninger, der
kommes i. Tilszt flgden og lad det koge
lidt, inden aspargessnitterne kommes i.
Jzvnes med maizenamel udrgrt i vand og
smages til med salt og peber.

Fyldet rulles ind i pandekagerne, der sat-
tes i en varm ovn og varmes godt igennem.
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Gmmsagspandekage
Forret til 4 personer: kodfvld

Pandekagedej: (10-12 stk.): 2 g, 125 g mel, ca. 3
dl meelk, Y/, tsk salt, 1 lille log, 1 lille gulerod, 1
lille stk. porre, smgr til b

Fyld: Ca. 300 g magert hakket oksekod 1 stort
lgg, 2 spsk kinesisk soja, smgr, salt, peber, mai-
zenamel.

Pandekager: Zg og salt piskes godt sammen. Melet
tilsettes, og der piskes igen, til det er blevet en tyk
masse, som spades med meelken. Lad dejen hvile 1
time.

Grgntsagerne renses og skylles godt. Skeeres deref-
ter i fine terninger, der settes over at koge i koldt
vand. Koges op og koger langsomt ca. !/, min.,
hvorefter grgntsagerne haldes i en sigte. Nar de er
tgrre, ristes de let p4 en pande og kommes i pandeka-
gedejen. Bages i smgr pa panden.

Fyld: Lgget finthakkes og sauteres i smgr. Kom
kgdet i og lad det simre godt igennem. Tilsezet soja
samt salt og peber og lad det dampe under 13g et par
min. Der kommer lidt vaede, som jeevnes med maize-
namel udrgrt i vand. Denne stuvning rulles ind i
pandekagerne og lunes godt igennem i ovnen.




Forret til 4 personer:
Pandekagedej: (10-12 stk.): 2
g, 125 g mel, 1/, tsk salt, 3 dl
mzelk, smgr til bagning.
Fyld: 1 gulerod, 1 porre, 1 stk.
selleri, 1 lgg, 1 peberfrugt,
smgrklat, 200 g rejer, salt, pe-
ber.

Pandekager: Ag og salt piskes
godt sammen. Melet tilseettes, og
der piskes igen, til det er blevet
en tyk masse, som spaedes med
maelken. Lad dejen hvile 1 time.
Bages pa en varm pande i smgr.
Fyld: Grgntsagerne renses og
skaeres' i strimler. - Sauteres 1
smgr hvorefter rejerne tilssettes,
og der krydres med salt og peber.
Fyldet fordeles i pandekagerne,
der szettes i en varm.

Pandekager med is og kirsebzersauce

Dessert til 4 personer:
Pandekagedej: (10-12 stk.): 2 2eg, 125 g
mel, 3 dl maelk, Y/, tsk vanillesukker,
lidt reven appelsin- og citronskal, 50
g smgr.

Ca. Y/, 1 vanilleis, 1 glas syltede kirse-
bzer, maizenamel, mandel- eller ngd-
deflager.

Pandekager: ZAg, vanillesukker og reven
citrusskal piskes sammen, og heri piskes

melet. Bring smgrret i kog og heaeld det
kogende smgr i seggemassen under pisk-
ning. Speed med melken og lad dejen
hvile i 1 time. Pandekagerne bages uden
smgr pa panden. Serveres med vanilleis
samt varm kirsebzersauce og drysses med
mandler/ngdder.

Kirsebaersauce: De syltede kirsebzer brin-
ges i kog og jeevnes lidt med maizenamel
udrgrt i vand.

med risfyid
Forret til 4 personer:
Pandekagedej: (10-12
stk.): 2 zeg, 125 g mel, ca.
3 dl meelk, ¥/, tsk salt, ca.
30 g smgr til bagning.
Fyld: Ca. 1/, kop kogte
ris, 1 stort lgg, 4 skiver
rgget skinke, karry,
salt, peber, smgr, persil-
le, 1 dl flgde, reven ost.
Pandekager: Pisk =g og
salt godt sammen. Kom
melet i, pisk det lidt med
&ggene og spaed med meel-
ken. Lad dejen hvile 1
time. Bages pd en varm
pande i smgr.

Fyld: Skinken skeeres i
fine terninger, lgg og per-
sille hakkes. Ris, lgg og
skinke sauteres i smgr,
kom flgde og karry pa og
lad det koge et gjeblik.
Smages til med salt og pe-
ber og tilseettes hakket
persille. Fyldet fordeles i
pandekagerne, som rulles
sammen og leegges i et ild-
fast fad. De drysses med
reven ost, og et par smgr-
klatter kommes pa. Pan-
dekagerne szttes i en
varm ovn, til osten er
smeltet.
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Af denne portion bliver 1 stort bred og
ca. 20 boller.

60 g geer, 6 dl kefir, 200 g smar, 2 sma
2eg, 2 tsk salt, 2 tsk sukker, 1,1 kg
hvedemel samt 1 sammenpisket eeg
til pensling.

Geeren smuldres i et stort fad. Kefiren
og smarret lunes til det er handvarmt,
og under omrgring tilseettes salt og

sukker. Kefirblandingen kommes over
geeren, og der rores let, til geeren er
oplast. Aggene tilsaettes og til sidst
eltes melet i med let hand. Dejen slas
godt og stilles sa til haevning pa et lunt
sted. Laeg et tyndt viskestykke over og
lad den haeve ca. 30 min. Dejen slas
atter sammen og deles herefter i to. Af
den ene halvdel formes sma kugler

Pa denne side giver mad- og bageeksperten, Grethe Peder-
] sen, sine bedste bageopskrifter videre til lseserne. Du vil
bade fa opskrifter pa grovbred og fine bred, sma brad og
store brad, kager og teerter, brad til kaffen og meget mere.
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(lidt sterre end valngdder). Disse
klemmes sammen tre og tre til en
»treklover«, som stilles pa en vel-
smurt bageplade. Af den anden halv-
del formes tre kugler, som klemmes
sammen til en »keempetrekigver«. Stil
bradene til efterhaevning i ca. 20 min.
Bages pa andennederste rille i ovnen
ved 200° i ca. 20 min.
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