Linsepandekager med laks

Opskrift til 4 personer (8 pandekager)

Se opskrift pa linsepandekagerne her

Hvis du vil lave syltede redlgg, sa skal de traekke 1-2 timer farst.

Forberedelsestid

30 minutters arbejdstid

Tilberedelsestid

15 minutters treekketid for pandekagerne
Samlet tid

45 minutter

Ingredienser

Creme fraiche dressing

e 1,5 dl creme fraiche
1 spsk. mayo

salt, peber

1 spsk. citronsaft

1 spsk. frisk purlgg

Fyld

1 pose frisk rucola

200 g varmrgget laks (mere hvis du synes)
1 agurk

2 avocadoer

evt. lidt chliflager

evt. lidt persille 0gsa hvis du synes

Syltede rodlag

e 1 stort rgdlgg
¢ 1,5 dl eddike
e 1/2 dl sukker
e 1/2 dl vand

Sadan gor du

1. Start med at lave dine syltede rgdlgg hvis du gnsker disse. De skal nemlig sta og traekke i
mindst en time, gerne mere. Maske du har nogle pa lager allerede. Ellers kan man ogsa bare
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bruge ra radlgg frem for syltede. Hvis du gnsker de syltede, sa skaer rgdlgg i tynde skiver og
kom dem i et glas. Heeld eddike, sukker og vand i en gryde og skru op til sukkeret er oplgst.
Heeld veesken over lggene og lad dem sta og traekke.

2. Lav imens din pandekagedej, den skal traekke i 15 minutters tid. De rgde linser star nemlig i
blgd i kogende vand, - se opskriften her. Hvor du imens kan lave din dressing og klarggre dit
fyld.

3. Dressing: kom ingredienserne i en skal. Purlgg klippes eller hakkes fint og blandes med.

4. Rucola skylles og duppes tert. Agurk og avocado skeeres i skiver og laksepakken dbnes.

5. Nar pandekagerne er stegt feerdige, anrettes de pa en tallerken med lidt creme fraiche dressing
pa. Kom rucola, laks, agurk, avocado og syltede redlgg over. Drys evt. med lidt ekstra flagesalt,
peber og chiliflager.
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