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Minipandekager med ovnbagt laks
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Dato:
08-11-2003
Hovedingredienser
· 600 g laks - krydret efter smag
Minipandekager
· 100 g hvedemel

· 1 tsk bagepulver

· ½ tsk groft salt

· 2 dl kærnemælk

· 1 æg

· 25 g smeltet smør
Spinat-timbale
· 100-150 g hakket spinat

· 3 æg

· 2 dl mælk eller fløde

· 50 g revet ost
Dressing

· 3 dl syrnet fløde 9%

· 2 dl frisk hakket dild (2-3 bundter)

· 1 tsk friskpresset limesaft

· ½ tsk fint salt

Tilberedning

Pak laksen ind i stanniol og læg den i et ovnfast fad. Bag i ca. 40 min.
Kom mel, bagepulver og salt i en skål. Tilsæt kærnemælk og æg. Pisk dejen sammen og rør smøret i. Læg 1 spsk dej 4 steder på en varm pande (ca 21 cm i diameter). Bag de 4 pandekager ved jævn varme, ca. 1 min på hver side. Læg pandekagerne i et fad og hold dem varme. Bag resten.
Pisk æg, mælk og ost sammen. Spinaten lægges i små forme, hvorefter æggemassen fordeles over. Herefter bages de små forme ved 200(C i ca. 35 min.

Vend forsigtigt syrnet fløde og de øvrige ingredienser sammen. Stil dressingen tildækket i køleskabet i mindst ½ time. Smag til med salt.
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