Gotlandsk safranspannekake
Ingredients

¥ 500 g ferdiglaget risgrat

¥ 1 dl kremflgte

¥ 50 g hakkede, skaldede mandler
¥ 0,5 g safran

¥ 3 eqgg

¥ 3 ss sukker

¥ 0,5 ts salt

¥ 1 ss smgr til formen

Servering:
¥ 3 dl kremflgte eller seterremme
¥ 3 dl syltetgy (se tips)

Instructions
Visp sammen flgte, safranpulveret, egg, sukker og salt med en stalvisp. Rar dette sa

sammen med risengrynsgrgten. Vend i mandlene til slutt.

Fordel blandingen i en godt smurt, ildfast form (se tips). Stekes midt i ovhen ved
225°C i 20-30 min, til overflaten er gylden og fast.

Serveres lunken med pisket krem eller seterremme og syltetay.
Tips

Tilpass steketiden til starrelsen pa den ildfaste formen. Ideelt skal kaken ende opp a
bli ca 2 cm hgy. Du kan eventuelt doble oppskriften og steke kaken i stor



langpanne.

Jeg synes bringebeersyltetgy passer perfekt til denne desserten. Det er ogsa veldig
godt med bjgrnebaersyltetgy. Men vil du fglge tradisjonen fullt og helt, bruker du
syltetgy laget av "salmbar", som er en helt spesiell type bld bringebaer som er i slekt

med bjarnebaer, men som ligner bringebaer med matt blafarge. Disse spesielle
baerene vokser i Skane och pa Gotland.
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