Souffle´ pandekager

4 COUVERTER
2 dl mel
2 tsk. sukker




1/2 tsk. salt

6 æg

1/2 l piskefløde





2 spsk. smeltet smør

Hæld mel, sukker og salt i en stor skål – slå æggene ud enkeltvis i kop og hæld dem derefter over i skålen (for at undgå dårlig æg)
Pisk det sammen og tilsæt fløden lidt ad gangen.

Smelt smørret og pisk det i dejen.

Lad dejen hvile ca. 30 minutter.

Bag pandekagerne på en godt opvarmet pande med smør el./og olie.

Kagecreme:

4 æg 

1/2 vanillestang



1 dl (80 g) melis

4 spsk. mel





2,5 dl mælk

Skil æggene og pisk blommerne med sukker til en tyk æggesnaps, hæld melet i og pisk godt. 
Der må ingen klumper værre, bring mælken i kog med vanillestangen.

Tag vanillen op og pisk lidt af den varme mælk i æggemassen, hæld æggemassen tilbage i kasserollen til mælken, sæt den over svag varme og pisk til cremen er tyk.
DEN MÅ IKKE KOGE.

Lad cremen køle af. Der skal røres i den af og til, så den ikke trækker skind.

Vend de stiftpiskede hvider i cremen – smag til med Grand Manier – læg en skefuld creme på hver pandekage – tryk kanterne sammen – læg ’kagerne’ taglagt på ovnfast fad – varm i ovn 200 °C i 10 min.

