HALL KOLL

AKTUALITETER PA SVENSKA

Alandspannkakan

Ocks3 finlindare som aldrig satt sin fot pa Aland kinner till Srikets lickra efterratt som numera ar
kdand ocksa langt utanfor Aland. Det finns knappast nagot café pa Aland som inte skulle servera den
har delikatessen och den brukar ga at som smor i solsken, bade for lokala och turister. Ja, vi talar

forstas om Alandspannakaka.

Alandspannkaka ir en traditionell ugnspannkaka tillredd av mjol, grot, agg och mjolk som oftast
serveras som en efterratt men smakar ocksa som béttre mellanmal eller som tilltugg till kaffet. Det
sags att skdrgardsborna forr i tiden brukade servera pannkakan med en snaps for att locka in

forbipasserande batar till bryggan och pa sa sitt fa hora det senaste skvallret och farska nyheter.

Aven om 3landspannkaka ar kind och ilskad av manga, 4r det kanske inte s& manga som vet att det
finns tva olika satt att tillreda den. Pannkakssmeten innehaller namligen grot, som antingen kan vara
gjord av risgryn eller mannagryn. Aléinningarna sjalva anser diplomatiskt nog att bada ar ritt, men
grovt taget brukar det vara vanligare med risgryn pa ostra Aland och mannagryn pa vastra Aland.
Hur som haver sa far du garanterat en fluffig och kramig pannkaka, oavsett om den ar gjord med

mannagryn eller med risgryn.

Om du vill servera pannkakan enligt gammal tradition sa ar de flesta alanningar eniga om att
alandspannkakan skall dtas med sviskonkram och snémos, det vill siga plommonkram och vispad
gradde.

Mums!




