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Pannkakssemla
Antal: recept_2019-02-24

Vad kan vara battre an en semla? Jo, ett helt
torn av semlor! Fira fettisdagen med denna
smarriga pannkakssemla, med ljuvliga lager av
fluffiga pannkakor, sét mandelmassa och
silkeslen gradde.

Pris:

Pannkakor:

3 dl havremjol

3 dl sojamjdlk

0.5 dI kokosmjolk
1.5 tsk bakpulver

2 msk kokossocker
1 tsk kardemumma
Lite vaniljpulver

Fyllning:
Mandelmassa
Vispad gradde

Topping:
Florsocker

Blanda alla ingredienser till pannkakssmeten i en bunke och rér om tills du far en jamn och fin smet utan klumpar. Lat
smeten sta och svélla ndgra minuter, den ska vara réatt tjock.Varm en non-stickpanna till medelvarme. Nar stekpannan ar
ordentligt varm, grddda sma pannkakor med ca en halv dl smet i varje. Man brukar fa plats att steka tre eller fyra
pannkakor samtidigt i en normalstor stekpanna.

Lat pannkakorna steka i ett par minuter. Bubblor kommer formas pa ytan och nér pannkakssmeten bérjar se torr ut pa
ovansidan pannkakan ar det dags att vanda den. Stek ytterligare en minut efter vandningen och placera sedan
pannkakorna pa ett galler for att svalna. Upprepa tills du fatt slut pa smet.

Vispa gradden fluffig. Beroende pa vilken vegansk gradde du véljer kommer den bli olika hard. Om den kénns for 16s kan
du testa att tillsatta nagra droppar citron i gradden, det brukar hjalpa. Vi anvande Plantis havrevispgradde, som ar mycket
tjockare fran start an tex Alpros vispgradde, och den fungerar fint att ha till semlor utan att tillsatta nagot.

Mosa mandelmassan med en gaffel s& den blir mjuk och bredbar. Jag tillsatte nagra droppar varmt vatten for att fa den
lagom mjuk. Bred mandelmassan ovanpa pannkakorna, utom pa de som ska ligga 6verst. Spritsa sedan pa den vispade
gradden ovanpa mandimassan, och lagg ett nytt lager med pannkaka ovanpa. Upprepa tills du har fyra torn med
pannkakssemlor.

Pudra lite florsocker pa toppen av pannkakassemlorna och servera.
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