Pandekager med vegetardeller og peberfrugtdip

Opskrift til 3-4 personer

Forberedelsestid

30 minutter

Tilberedelsestid

30 minutter

Samlet tid

60 minutter

Ingredienser

Pandekager (6 styks)
* 2 &g

50 g grahamsmel

100 g hvedemel

1/2 tsk. salt

2 spsk. olie + ekstra til stegning
2 dl meaelk

Vegetardeller (12 styks)

e 1,5 dl havregryn

knap 1/2 dl HUSK loppefrgskaller (jeg bruger den grgnne pakke)
1-2 tsk. salt

2 &g

1 spsk. tahin

1 spsk. mango chutney

e 1 porre

2 fed hvidlgg

1 god handfuld frisk spinat

e godt med olie til stegning

Peberfrugtdip (1 skal som pa billedet)

» 3 peberfrugter (jeg brugte orange)
1 spsk. balsamico

1 lille nip cayennepeber

2 spsk. fetaost (jeg bruger puck ost)
2 spsk. olie

1 lille handfuld persille

Sadan gor du

1. Start med at lav din peberfrugtcreme: teend ovnen pa 200 grader. Skaer det spiselige af
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peberfrugten fra og kom det pa en bageplade bekleedt med bagepapir. Haeld en smule olie over
dem og bag dem i 10 minutters tid

2. | mellemtiden kan du komme balsamico, cayenne, fetaost, lidt olie og skyllet persille i en
blender. Kom peberfrugterne herned nar de er bagte og giv det en tur til det hele er blendet
sammen.,

3. Lav sd veggiedellerne ved at renggre blenderen og i stedet komme ingredienserne hertil
herned. Blend ogsa dette.

4. Steg veggiedellerne i rigeligt med olie. Laeg dem til side under lidt sglvpapir imens du laver
pandekagerne

5. Igen skal du lige renggre blenderen. Nu skal pandekagedejen nemlig laves. Smid alle
ingredienserne i blenderen og kgr rundt. Steg ogsa disse i olie.

6. Spis pandekager, peberfrugtcreme og veggiedeller sammen med lidt ekstra grgnt. Jeg brugte
frisk grgnkal, cherrytomater og radlgg
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