Pandekager med frugtfyld

 Pandekager ca.12 stk

2 kop mel

2 kop mælk

3 æg ( hvide piskes evt)

1 tsk. salt

1 tsk. natron

2 spsk. sukker

Fyld til pandekager:

4-5 saftige æbler

4-5 spsk. smør

4-5 spsk. farin

1 tsk. kanel

æblerne skæres i bittesmå stk. hældes i en gryde, sammen med smørret, farinen og kanel.

Skal snurre ved middelvarme til svag varme i 5 min.

Hyldebærsuppe

(antal personer 8)

 3 l. vand

2 kg. friske hyldebær

4 æbler

2 tsk. kanel

4 hele nelliker

skal fra 2 citroner

200 g. sukker

4 spsk. jævning

Bærklasserne skylles. De groveste stilke klippes bort, æblerne skæres i både.

Bær, æbler, vand og krydderier koges sagte under låg 20 min.

Saften sies fra, koges op og sødes efter smag, koger 3-5 min, skummes evt.

Ideal jævningen røres ud i 2 dl. koldt vand og hældes i under oprøring. Suppen gives et opkog.

( kan serveres med knuste tvebakker, ristede havregryn eller fransbrødsterninger, æblebåde eller melboller kogt i suppen 3-5. min.)

