Recept | Simons Panna
Saffranspannkaka

1 dI sétmandel

2 pkt saffran

3 msk socker

Y Tsk vaniljsocker
11/2 dl vispgréadde

1 L kokt risgrynsgrot

3 g9
Smor (till formen)

Beredning:

Skalla och skala samt hacka mandeln

Stot saffran i mortel med socker och vaniljsocker

Vispa upp dggen och tillsatt saffran och sockerblandningen sedan gréten och gradden.
Hall ut i form och baka av i ugn pa 225 grader i ca 20-25 min

Servera med lattvispad gradde och akerbérsylt ( eller hjortron )

Creme caramel
2 dl strésocker

4 dl gradde

1 dl mjolk

1 st vaniljstang ( Tahiti)
3agg

1 aggula

Beredning:

Smalt socker i en kastrull sakta till det &r en brun karamell, vicka kastrullen sa allt socker
smaélter sakta.

Hall upp ett tunt lager i portionsformar

Koka upp gradde och mjolk med klyvd vaniljstang.

Vispa upp dggen och héll éver mjoélk och grédde blandningen.

Hall smeten i portionsformarna och stall i vattenbad och dra plastfilm 6ver hela platen och
baka av pa 130 grader i ca 30 min eller till smeten har stelnat i ugn.

Lat svalna i kyl minst 1 timme innan man vander upp den pa tallrik.



