TRADITIONELLA BLODPANNKAKOR

Pannkakor Servering

4 dl blod lingonsylt eller
2 dl vatten rarorda lingon
4-4,5 dl vetemjol sirap

1-2 tsk salt

Blanda ingredienserna till en smet. Stek i
panna med smor som vanliga pannkakor.
Servera med lingonsylt och sirap.
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Blodpannkaka é&r en favorit fran norr till séder. Renblod uppskattas fér sin goda smak

och sitt héga jérninnehdll. Blodet tas direkt efter slakt, férr torkades och férvarades det

i renmagen, nu fryses det vanligtvis in. Att dta c-vitamin till matrétten 6kar kroppens jérn-
upptag. Det hér &r en variant pa blodpannkaka dér bland annat I6k har tillsatts i smeten.

BLODPANNKAKA

med messmorssas, rarorda lingon och suovas

ANTAL: 4 personer TILLAGNING: 30 minuter, Iatt RECEPT: Elaine Asp

INGREDIENSER
Pannkakor

3 st Iokar

3 dl renblod

3 dl vatten eller buljong

5 dl vetemjol

0,5 dl sirap

2 msk salt

1 msk malen kryddpeppar
smor till stekning

Sas
200 gr lattrokt renfett eller
suovas

1 dl messmor
1 dl gradde

Rarérda lingon
8 dI farska lingon
4 dI socker

Servering
rarérda lingon

GOR SA HAR

Pannkakor

1. Hacka loken fint, smorfras.

2. Vispa blod, vatska, mjol, sirap, salt och kryddor till
en slat smet, ror ned loken sist. Lat svalla 10 minuter,
passa pa att gora sasen under tiden.

3. Gradda i smoér som tunnpannkakor.

Sas
1. Fras kottet/fettet, blanda i gradde och messmor.
2. Sjud till en simmig sas.

Rarérda lingon

Rensa och skdlj lingonen.

Blanda med socker.

Ror om tills sockret har 16st sig och baren ser mosiga ut.
Hall déverskottet i val rengjorda glasburkar med lock,
de har lang hallbarhet vid sval och moérk forvaring.
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Servering
Lagg upp pannkakor, sas och &t med rarérda lingon.
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