Kolde citronpandekager

Af Mette Blomsterberg, Cafe Glyptoteket

8 personer

Pandekagedej:

Liste med 6 punkter

• 3 æg

• 100 g hvedemel

• 65 g sukker

• 1 tsk. fint rev. Frisk ingefær

• 65 g smeltet smør

• ¼ l sødmælk

liste slut

Citroncreme:

Liste med 4 punkter

• ¼ l piskefløde

• 150 g god hvid chokolade

• 1½ citron (fint revet skal fra)

• 2 bl. Husblas

liste slut

Citronconfit:

Liste med 6 punkter

• 4 store citroner (fileter af)

• ½ vaniljestang, kornene + tom stang

• 4 spsk. vand

• 100 g sukker

• 1 tsk maizena

• lidt vand

liste slut

Pandekagedej:

Mel og sukker blandes og piskes godt med alle æggene. Pisk det smeltede smør og fint revet frisk ingefær i. Til sidst piskes mælken i og pandekagedejen

er klar til bagning. Pandekagerne steges ved god varme i en tefalpande (ca. 25 cm. i diameter).

Citroncreme:

Husblas lægges i blød i ½ l koldt vand i ½ time. Chokoladen hakkes fint. Fløden bringes i kog og tages af varmen. Efter 5 minutter hældes den varme fløde

over den finthakkede chokolade, og der røres til næsten al chokolade er smeltet. Vrid husblassen for vand og kom den direkte i den lune fløde sammen med

fintrevet citronskal. Når al chokoladen er smeltet, passeres gennem en sigte og citroncremen afkøles i køleskab i mindst 2 timer, gerne til næste dag.

Citronconfit:

Skær bund og top af citronerne. Lad citronerne stå på bunden og skær med en skarp kniv al skallen af. Den ”nøgne” citron skæres nu i fileter ved hele tiden

at skære langs lamellerne. Citronfileter, sukker, vand, vaniljekorn og den tomme stang koger 3 minutter for svag varme. Maizenaen udrøres i lidt koldt

vand, og confitén skal kun trække en anelse med Maizena blandingen – ikke tykne. Afkøles helt indtil servering. Kan opbevares på køl 2-3 dage.

Glaskaramel, ca. 10 stk. :

Liste med 1 punkter

• Ca. 400 g flormelis

liste slut

Start med 200 g flormelis. Dette smeltes til gylden karamel i en lille gryde. Når alt sukkeret er smeltet, tages gryden af varmen. Med det samme sættes

5 skefulde (diameter som en 2-krone) karamel af på bagepapir. Hver klat stryges med ét stryg hurtigt og hårdt ud med en paletkniv til tynde ovaler. Vask

gryde og paletkniv – og gentag igen med de næste 5. Skal anvendes samme dag.

Anretning:

De kolde pandekager lægges alle ud på et bord. Den kolde citroncreme piskes luftig med en håndmixer og fordeles på de 8 pandekager. Med en paletkniv stryges

cremen tyndt ud så den dækker hele pandekagen. Alle pandekagerne rulles nu omhyggeligt sammen, lægges i et fad med lige bund, filmes og stilles i køleskab

1-2 dage indtil servering.

Hver af de helt kolde rullede citronpandekager skæres i 2 meget skrå skiver – enderne bruges ikke! Anret dem elegant ovenpå hinanden med tynd glaskaramel

i mellem. Lun citron confitén en anelse og server straks.

