STJARNKOCK

Vispa ihop agg, salt och peppar latt med en gaffel. Hetta upp smor eller olja i en
stekpanna. Hall i aggsmeten. Nar dggsmeten nastan har stelnat, vik Gver ena
halvan. Lat steka nagon sekund till och servera direkt.

Blanda mjdl, bakpulver och salt i en bunke. Vispa ihop agg och mjolk i
mjolblandningen. Hetta upp vaffeljarnet och smérj det med smor. Gradda
vafflorna tills de far fin farg.

Mixa jordgubbar och mjélk med glassen och vaniljsockret. Vispa gradden. Hall
upp i glas, toppa med vispad gradde och servera.

Skala och skar potatisen i mindre bitar. Koka dem i saltat vatten tills de ar mjuka.
Hall av vattnet och mosa potatisen i kastrullen med en potatisstét. Varm
mjolken och tillsatt den och smoret. Krydda med salt och peppar.

Vatkaa munien rakenne rikki kulhossa. Lisaa taikinaan maito, vehndjauho, sokeri
ja suola. Anna taikinan turvota 30 min. Paista taikinasta pannulla ohuita lettuja.

Sekoita kaurahiutaleet, suola ja vesi kattilaan. Anna kiehahtaa ja anna hautua
noin 3 minuuttia miedolla Iammolla. Sekoita silloin talldin.

Pese ja lohko omenat. Poista siemenkodat. Hauduta omenat pehmeiksi
kattilassa pienessa vesimadrassd. Soseuta omenat sauvasekoittimella. Lisda
sokeri. Anna soseen jadhtya ja annostele pakastettava sose rasioihin.

Vatkaa kerma vaahdoksi. Sekoita joukkoon rahka ja marjat. Makeuta halutessasi
sokerilla. Jaa valmis rahka annoskulhoihin ja koristele pinta marjoilla.
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