madpandekager med champignon og valnødder 

Beregnet til 4 portioner (10 Til 12 stk pandekager)

Ingredienser

  1 dl. hvede mel

  1 dl. grahams hvedemel

  1 æg

  3 dl. mælk (eller evt.

soyadrik)

  ½ dl. cremefraiche (kan udelukkes)

  ¼ tsk salt

  olie eller smør til bagning

Fyld

  2 spsk. olie

  1 mellem stort hakket løg

  500 g champignon

  2 fed hvidløg

  200 g squash

  100 g valnødder

  3 spsk portvin

  3 spsk

tamari

salt og peber efter behag

  100 g ost (kan udelades, hvis man ikke spiser ost !)

Fremgangsmåde

Rør mel og æg samt lidt mælk til en klumpfri jævning. Tilsæt resten af mælken og saltet. Stil dejen koldt i mindst ½ time. Kom mere mælk i, hvis dejen virker

for tyk

.

Kom det hakkede løg, hvidløg og de skivede champignon i den varme olie. Skær squashen i små firkanter ca.1 cm. gange 1 cm. Og kom den ned til champignongerne.

Portvin og tamari hældes på og simrer med.

Valnødderne hakkes meget groft og kommes også i "den sorte gryde".

Det hele syder og bobler ca.8 min.

Pandekagerne bages på en varm pande. "Tag dig ikke af, at den første mislykkes - sådan er det bare med pandekager!"

Fyldet fordeles i pandekagerne og de rulles sammen og lægges ned i et ildfast fad.

Riv osten over og kom fadet i ovnen ca. 15 min. ved 200 grader eller til osten er smeltet og gylden.

Serveringsforslag

Blandet salat

