Vaffel pandekager med stenbiderrogn, friteret l¢g og gren sauce

Pandekager 4 stk Sauce
2 ggeblommer 3 stk cornichoner
2 eggehvider 2 stk kapers
2 % dl maelk % bdt bredbladet persille
50 gr smeltet smgr 2 dl youghurt
peber
200 gr mel
2 tsk bagepulver
salt smgr
70 gr stenbiderrogn pr person 2-3 stk skalottelgg
salt og peber 75 g mel
krydderurter til pynt 2 tsk bagepulver
1 dlvand

Pandekager: Pisk a2ggehviderne stive, pisk aaggeblommerne i en skal tilsaet maelk langsomt,
smgr og bagepulver, kom mel og salt i og rgres glat. De piskede hvider vendes i, lad dejen
hvile i 15 min. Steg pandekagerne i smgr, ved servering skaeres ud i paene firkanter.

Rogn: Kom rognen op i en sigte sa evt. vaede Igber fra, smages til med salt og peber.

Gron sauce: Pluk bladene fra persillen og blancheres i vand og salt, kommes op i en
sigte og tryk alt vand fra. Skaer cornichoner i tern, blendes med kapers og persille,
r@res med yoghurt, smages til med peber.

Skalottelgg: Pisk mel, bagepulver og vand sammen i en skal. Pil Iggene og skaer dem

i paene ringe, det inderste tages fra og hakkes fint. Legringene vendes i melblandingen
og friteres i olie, leegges pa kgkkenrulle og drysses med salt.

Ved servering kommes de ra lgg pa rognen.



