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FYLLDA RAGPANNKAKOR MED PAPRIKAKOTTFARS

Ingredienser

Gor sa har

[ pannkakor
1 st &4gg

1/, tsk salt
2,5 dl mjolk
3/, dI mjél, rag
1 dl vetemjél

0 fars

125 g notfars

1/, krm salt

1 krm svartpeppar
1/, tsk paprikapulver
1/, msk tomatpuré
1/, msk vatten

1 st mordétter

1 nypa ost, riven

1 dl keso

Borja med att steka pannkakorna. Vispa agg och halften av mjélken. Tillsatt
mjolet och saltet och ror till en slat smet. Hall pa resten av mjélken. Stek i en
panna med lite smor. Det blir 5-6 stycken beroende pa hur stor panna du har.

Bryn koéttfarsen tillsammans med kryddorna. Nar den nastan ar fardig tillsatter
du tomatpurén och vatten och later den koka ihop pa svag varme. Dra av fran
plattan. Riv morétterna och osten och satt pa ugnen pa 225 grader. Blanda
kottfarsen med mordétterna, anvander du keso tar du den nu och blandar ner i
kottfarsen.

Ta nu en pannkaka. Lagg i ca 2 msk kéttfarsfyllning. Vik in de évre kanterna
pa pannkakan och rulla sedan till ett paket. Légg i en form med
bakplatspapper. Gor samma sak med resten av pannkakorna och stré sedan
pa riven ost. Gratinera i ugn i 10 min. Servera med en sallad.

Kostnad per portion: ca 8 kr
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