Crépes a la Prins Bertil
Du behover

4 st agg

5 msk vetemjol

4 dI kaffegradde

2 msk smalt smor

Fyllning

ca 4 dl hollandaisesas
700 g oskalade rakor
hackad dill

Gratinering

8 msk riven parmesanost
4 msk smor

GoOr sa har

Crépes

Vispa dggen med lite av gradden.

Tillsatt under vispning mjél, salt och resten av gradden.
Lat smeten svaélla ca 30 minuter.

Blanda ner det smélta smoret strax fére graddningen.

Gradda sma tunna pannkakor i en liten smord pannkakslagg, helst en crépelagg.
Gradda bara pa ena sidan.

Trava dem pa varandra med den ograddade sidan uppat och med en bit
smorgaspapper mellan varje, om de inte ska fyllas genast.

Fyllning Blanda ner de rensade rékorna och dillen i hollandaisesasen.

Lagg en klick av fyliningen pa varje pannkaka.

Rulla ihop dem och lagg dem bredvid varandra pa ett smort ugnsfast fat.

Stro Over osten och lagg pa nagra sma smorklickar.

Satt ugnen pa 250-275 grader.
Gratinera i ugnen tills osten smalt och pannkakorna fatt vacker farg pa ytan och ar
genomvarma.

Hollandaise

+ 250 g smor

» 3 aggulor

+ 2 msk appelcidervindger

+ 0,5 farskpressad citronsaft

« salt och nymald svartpeppar

Smalt (skira) smoret. Passa sa det inte branns

Vispa ihop aggulorna med vinager och citron i en mindre rostfri kastrull

Varm kastrullen i en storre kastrull fylld med vatten=vattenbad. Lat inte vattnet koka, utan
hall ca 98 grader.

Ror hela tiden aggen tills de tjocknat nagot

Ro6r ner det smalta sméret lite i taget

Vispa tills sasen tjocknar

Smaksatt med salt och vitpeppar



