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Pannkakor med
apelsinsirap

1 flaska Maizena Klassiska Pannkakor
Ca. 4 dl mjélk

Becel flytande till stekningen

4 apelsiner

1 dl florsocker

1 msk nejlikor

Gor pannkakorna efter anvisningarna pa flaskan.

Hall saften och rivet skal fran 2 apelsiner i en gryta
och vispa i florsockret. Tillsatt nejlikor och koka upp
under omrorning, 13t sirapen smakoka nagra minuter.
Skala och filea de 2 sista apelsinerna och vand dem

i sirapen. Ta grytan frdn varmen och |t sirapen
svalna lite. Ldgg pannkakorna och apelsinklyftorna
pa en tallrik eller ett fat och ringla 6ver apelsinsirap.

Pannkakor
med barvisp

1 flaska Maizena Klassiska Pannkakor

Ca. 4 dl mjolk

Becel flytande till stekningen

2,5 dl Milda Visp

300 g férska blabér eller bjérnbdr
Ev. lite férsk mynta for dekoration

Gor pannkakorna efter anvisningarna pa
flaskan.Vispa Milda visp till ett lent skumm,
mosa halva delen av baren och vand

o

ner dem i skummet.
Lagg upp pannkakorna
pa en tallrik eller ett fat
med barvisp och
dekorera med resten
av baren och lite mynta.
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Extror spréda pamnkakor
£3v Au genom att
inte govar Aewm £ov UOC"”"

Pannkakor med glass
och jordgubbar

1 flaska Maizena Klassiska Pannkakor
Ca. 4 dl mjélk

Becel flytande till stekning

Ca. 10 msk kokos

Ett paket Carte d'Or vaniliglass

300 g fdrska jordgubbar

Lite florsocker och mynta for dekoration

Gor pannkakorna efter anvisningarna

pa flaskan. Stré 1 msk kokos 6ver pann-
kakan innan den vands i stekpannan. Vand
sedan pannkakan och stek den pa andra
sidan. Lagg upp pannkakorna pa en tallrik
eller ett fat med jorgubbar, glass och stro
ev. over lite florsocker och dekorera med
farsk mynta.

Pannkakor med hallon,
nougat- och nétstrossel

1 flaska Maizena Klassiska Pannkakor
Ca. 4 dl mjolk

Becel flytande for stekning

100 g riven marsipan

100 g riven nougat

50 g hackade hasselndtter

200 g hallon

Tillbered och stek pannkakorna efter
anvisningarna pa flaskan. Lagg upp dem
pa en tallrik eller ett fat och dekorera
med riven marsipan, nougat, hasselnétter
och hallon.



Framsida Blabars pannkakor med sirap

1 flaska Maizena Gor pannkakorna efter anvisningarna p3 flaskan.

Amerikanska Pannkakor Stro en handfull blabar 6ver pannkakorna innan de f — -
Ca. 3% dl mjélk vands i stekpannan. Vand dem sedan och stek pa & N
Becel flytande till stekning  andra sidan. Servera pannkakorna med sirap r F
Ca. 100 g blabér ?

Sirap =

Pannkakor med applen och kanel

/< /’e / 1 flaska Maizena Tillbered och stek pannkakorna efter

06‘ h 4 Amerikanska Pannkakor anvisningarna pa flaskan.
Ca. 3% dl mjolk Ta bort kdrnan pa dpplena och skar dem i
Becel flytande till stekning  skivor. Légg dem i en varm stekpanna och stro
2 goda dpplen over lite kanel och florsocker. Hall ev. i vattnet
2 tsk Kanel och vand sedan dppelskivorna och stek tills
1 msk florsocker de blir 13tt gyllenbruna. Lagg upp pannkakorna

Ev. 72 dl vatten och 3pplena p3 ett fat och servera.

1 flaska Maizena
Amerikanska Pannkakor
Ca. 372 dl mjélk

Becel flytande till stekning

Kolasés:

1 msk Becel flytande

50 g farinsocker

1 dlljus sirap

1 dI Milda visp

1 liten bdgare grekisk yoghurt
1 msk riven férsk ingefdra

1 pdse hackad mandel och ev.
lite farsk mynta for dekoration

. g 4
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och Kolasas

Sma pannkakor med grekisk
yoghurt och kolasas

Tillbered och stek pannkakorna efter anvisningarna pa flaskan och hall
dem varma. Blanda Becel, farinsocker, sirap och Milda visp i en gryta
och varm upp under omrérning tills sockret ar helt upplost. Lat sasen
smakoka i ndgra minuter under omrorning innan den tas av varmen
och svalnar lite. Blanda yoghurten med ingefara.

Lagg upp pannkakorna pa en tallrik eller fat, fordela en sked yoghurt
pa varje pannkaka och hall dver kolasasen. Dekorera med hackad
mandel och ev. lite farsk mynta.
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