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Poffertjes, kort historik. KAV

Poftertjes sdgs ha sitt ursprung i Holland under 1400-talet, och ats som en delikatess vid familjefester och
hogtider. Under de senaste 200 aren har de ater blivit allt populdrare i Holland, men dven 1 Australien och
USA . De serveras vanligen vid lokala marknader, fester och andra utomhustillstéllningar. Vid dessa
tillfallen utgor poffertjes manga holldndares “favorit-snacks”.

Poftertjes antas vara en urholldndsk specialitet, men enligt

en annan tradition pastas de hdarstamma fran Frankrike.
Marknadsképmain frdn Holland pa besok 1 Bordeauxtrakten,
ska ha blivit s& betagna av den “lilla bollen att de adopterade
receptet.

Under franska revolutionen fordes receptet med franska
flyktingar starkare till Holland, dér det dock fordndrades lite.
Poftertjes, som dittills kallats ’broedertjes”, bakades, saldes
och serverades sedan vanligen pa de olika tillstdllningar som
beskrivits tidigare.

Poffertjes recept. (ca 60 st)

e
For att gora poffertjes krivs en speciell poffertjespanna. ‘f".——-—-’"
Ingredienser: .

200 gram vetemjol

40 gram smor eller margarin
3% dl mjolk

8 gram jést

2 gram salt

Viérm mjolken tills den ar fingervarm.

Blanda saltet med mjolet och gor ett hal 1 mitten.
Blanda jédsten med lite fingervarm mj6lk och héll detta 1 hdligheten tillsammans med % av mj6lken.

Ror tills du far en tjock, jamn smet. Fortsitt rora medan du tillsdtter resten av mjolken.

Tack smeten med en handduk och 14t den sta pa en varm plats i en timme.

Smorj poffertjespannan med smor. Fyll poffertjeslaggarna med smet och stek tills bada sidorna ar
gyllenbruna. Servera poffertjes traditionellt med smor och socker, eller bara stré pa dem florsocker fore
servering. Ar ocksa delikata tillsammans med chokladsas, sylt eller tillsammans med glass och firska bir.
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