Opskrift
Sisse Sejr

Sisses
Efterarsskiver

FOR
BarneTelefonen




Opskrift fra

Antal: Ca. 20-25 skiver b WA, 0 Sisse Sejr
Ingredienser

Efterarsskiverne Tilbehor

3 g Flormelis

5 m/s abler Kanel

4,5 dl hvedemel Syltetgj

3,5 dI meelk

60 gr smar

3 spsk. r@rsukker

1 spsk. vaniljesukker
1 spsk. stedt kanel

2 tsk bagepulver
Smer til stegning

Fremgangsmade

1. Skil 2eggene i aeggehvider og blommer. Pisk aeggehviderne stive i en stor skal,
du bliver glad for at bruge en elpisker her. Nar det er helt stift, kan du i en
anden skal piske blommerne sammen med maelken. Tilszt farst kanel og
vaniljesukker, derefter mel lidt efter lidt.

2. Smelt smarret og tilseet rersukkeret i det, det skal ikke brunes, men bare
smeltes. Haeld sa sukker og smgr ned til eeggeblommer, malk og mel-
blandingen. Pisk grundigt sammen.

3. Saskal @blerne skrzlles, nar de er uden skal, skal de skaeres i skiver - gerne
4-5 skiver - og skar sa kernehuset i midten ud af hver skive. Ter &bleringene i
et viskestykke, sa haenger dejen bedre fast.

4. Vend forsigtigt en grydeskefuld af eeggeblommeblandingen i de stive
xggehvider, haeld langsomt resten i og vend det godt sammen, uden at sl alt
luften ud af dejen.

5. Teend en stegepande pa lidt over medium varme og haeld en skefuld smer.
Teend ogsa en ovn pa ca. 65 grader og gor et fad klart.

6. Sadypper du ableskiverne i dejen og leegger dem op pa stegepanden. De skal
vendes, nar de er brune pa den ene side, og sa steges pa den anden.

7. Nar forste laes er klar, leegger du dem pa dit fad og seetter fadet i ovnen, pa
den made holder de varmen og bager en lille smule videre, sa &blerne bliver
blgdere indeni.

8. Nar alle skiverne er stegt, laegger du dem pa fadet, drysser flormelis og lidt
kanel pa - og sa er du klar til at servere med lidt syltetg;.



