Pandekagerulle.

Du skal bruge:

50 gram smør eller margarine

en deciliter hvedemel

fem deciliter fløde eller mælk

en halv teskefuld bagepulver

en teskefuld brun farin

en teskefuld salt

tre æg

Forberedelse

Del æggene.

Dejen

Smelt fedtstoffet i en gryde.

Hæld mel, salt, farin, mælk eller fløde og æggeblommer i gryden, og pisk det hele sammen til en smidig dej.

Lad dejen stå og simre i cirka fem minutter.

Æggehviderne

Hæld æggehviderne i en skål, og pisk dem stive.

Pisk bagepulveret i, og vend hviderne i dejen.

I bradepanden

Smør bradepanden.

Hæld dejen i bradepanden, og bag dejen i en forvarmet ovn ved 200 grader i 20 til 25 minutter.

Pandekagen fyldes og rulles

Tag den bagte dej ud af bradepanden.

Kom fyldet på, rul pandekagen sammen, og server straks med en frisk salat til.

Fyld 1: Med hakket kød

Ingredienser:

to grofthakkede løg

et halvt kilo hakket kød

smør eller margarine

salt og peber

to grofthakkede tomater

en gul peberfrugt skåret i tern

en deciliter hakket persille

en halv deciliter tomatpure

en spiseskefuld Herbes de Provence

et fed presset hvidløg

Svits løg og det hakkede kød i fedtstof på panden.

Tilsæt salt og peber og de øvrige ingredienser.

Fyld 2: Med ansjoser

Ingredienser:

fire løg skåret i ringe

smør eller margarine

to teskefulde brun farin

tre deciliter piskefløde

salt og peber

cirka 65 gram hakkede ansjosfileter

en deciliter finthakket persille

Svits løgene i fedtstoffet.

Tilsæt piskefløden, og kog det sammen.

Tilsæt ansjosstykkerne, persillen og farinen.

Smag til med salt og peber.

Fyldet skal være som en stuvning i konsistens.

Fyld 3: Med champignon

Ingredienser:

to løg skåret i ringe

et halvt kilo champignon i stykker

smør eller margarine

tre deciliter piskefløde

salt og peber

en teskefuld brun farin

Svits løg og champignon i fedtstoffet.

Tilsæt salt, peber og farin.

Tilsæt piskefløden, og kog fyldet sammen, til det har konsistens som en stuvning.

